Google 


This  is  a  digital  copy  of  a  book  thaï  was  prcscrvod  for  générations  on  library  shelves  before  it  was  carefully  scanned  by  Google  as  part  of  a  project 

to  make  the  world's  bocks  discoverablc  online. 

It  has  survived  long  enough  for  the  copyright  to  expire  and  the  book  to  enter  the  public  domain.  A  public  domain  book  is  one  that  was  never  subject 

to  copyright  or  whose  légal  copyright  term  has  expired.  Whether  a  book  is  in  the  public  domain  may  vary  country  to  country.  Public  domain  books 

are  our  gateways  to  the  past,  representing  a  wealth  of  history,  culture  and  knowledge  that's  often  difficult  to  discover. 

Marks,  notations  and  other  maiginalia  présent  in  the  original  volume  will  appear  in  this  file  -  a  reminder  of  this  book's  long  journcy  from  the 

publisher  to  a  library  and  finally  to  you. 

Usage  guidelines 

Google  is  proud  to  partner  with  libraries  to  digitize  public  domain  materials  and  make  them  widely  accessible.  Public  domain  books  belong  to  the 
public  and  we  are  merely  their  custodians.  Nevertheless,  this  work  is  expensive,  so  in  order  to  keep  providing  this  resource,  we  hâve  taken  steps  to 
prcvcnt  abuse  by  commercial  parties,  including  placing  lechnical  restrictions  on  automated  querying. 
We  also  ask  that  you: 

+  Make  non-commercial  use  of  the  files  We  designed  Google  Book  Search  for  use  by  individuals,  and  we  request  that  you  use  thèse  files  for 
Personal,  non-commercial  purposes. 

+  Refrain  fivm  automated  querying  Do  nol  send  automated  queries  of  any  sort  to  Google's  System:  If  you  are  conducting  research  on  machine 
translation,  optical  character  récognition  or  other  areas  where  access  to  a  laige  amount  of  text  is  helpful,  please  contact  us.  We  encourage  the 
use  of  public  domain  materials  for  thèse  purposes  and  may  be  able  to  help. 

+  Maintain  attributionTht  GoogX'S  "watermark"  you  see  on  each  file  is essential  for  informingpcoplcabout  this  project  and  helping  them  find 
additional  materials  through  Google  Book  Search.  Please  do  not  remove  it. 

+  Keep  it  légal  Whatever  your  use,  remember  that  you  are  lesponsible  for  ensuring  that  what  you  are  doing  is  légal.  Do  not  assume  that  just 
because  we  believe  a  book  is  in  the  public  domain  for  users  in  the  United  States,  that  the  work  is  also  in  the  public  domain  for  users  in  other 
countiies.  Whether  a  book  is  still  in  copyright  varies  from  country  to  country,  and  we  can'l  offer  guidance  on  whether  any  spécifie  use  of 
any  spécifie  book  is  allowed.  Please  do  not  assume  that  a  book's  appearance  in  Google  Book  Search  means  it  can  be  used  in  any  manner 
anywhere  in  the  world.  Copyright  infringement  liabili^  can  be  quite  severe. 

About  Google  Book  Search 

Google's  mission  is  to  organize  the  world's  information  and  to  make  it  universally  accessible  and  useful.   Google  Book  Search  helps  rcaders 
discover  the  world's  books  while  helping  authors  and  publishers  reach  new  audiences.  You  can  search  through  the  full  icxi  of  ihis  book  on  the  web 

at|http: //books.  google  .com/l 


Google 


A  propos  de  ce  livre 

Ceci  est  une  copie  numérique  d'un  ouvrage  conservé  depuis  des  générations  dans  les  rayonnages  d'une  bibliothèque  avant  d'être  numérisé  avec 

précaution  par  Google  dans  le  cadre  d'un  projet  visant  à  permettre  aux  internautes  de  découvrir  l'ensemble  du  patrimoine  littéraire  mondial  en 

ligne. 

Ce  livre  étant  relativement  ancien,  il  n'est  plus  protégé  par  la  loi  sur  les  droits  d'auteur  et  appartient  à  présent  au  domaine  public.  L'expression 

"appartenir  au  domaine  public"  signifie  que  le  livre  en  question  n'a  jamais  été  soumis  aux  droits  d'auteur  ou  que  ses  droits  légaux  sont  arrivés  à 

expiration.  Les  conditions  requises  pour  qu'un  livre  tombe  dans  le  domaine  public  peuvent  varier  d'un  pays  à  l'autre.  Les  livres  libres  de  droit  sont 

autant  de  liens  avec  le  passé.  Ils  sont  les  témoins  de  la  richesse  de  notre  histoire,  de  notre  patrimoine  culturel  et  de  la  connaissance  humaine  et  sont 

trop  souvent  difficilement  accessibles  au  public. 

Les  notes  de  bas  de  page  et  autres  annotations  en  maige  du  texte  présentes  dans  le  volume  original  sont  reprises  dans  ce  fichier,  comme  un  souvenir 

du  long  chemin  parcouru  par  l'ouvrage  depuis  la  maison  d'édition  en  passant  par  la  bibliothèque  pour  finalement  se  retrouver  entre  vos  mains. 

Consignes  d'utilisation 

Google  est  fier  de  travailler  en  partenariat  avec  des  bibliothèques  à  la  numérisation  des  ouvrages  apparienani  au  domaine  public  et  de  les  rendre 
ainsi  accessibles  à  tous.  Ces  livres  sont  en  effet  la  propriété  de  tous  et  de  toutes  et  nous  sommes  tout  simplement  les  gardiens  de  ce  patrimoine. 
Il  s'agit  toutefois  d'un  projet  coûteux.  Par  conséquent  et  en  vue  de  poursuivre  la  diffusion  de  ces  ressources  inépuisables,  nous  avons  pris  les 
dispositions  nécessaires  afin  de  prévenir  les  éventuels  abus  auxquels  pourraient  se  livrer  des  sites  marchands  tiers,  notamment  en  instaurant  des 
contraintes  techniques  relatives  aux  requêtes  automatisées. 
Nous  vous  demandons  également  de: 

+  Ne  pas  utiliser  les  fichiers  à  des  fins  commerciales  Nous  avons  conçu  le  programme  Google  Recherche  de  Livres  à  l'usage  des  particuliers. 
Nous  vous  demandons  donc  d'utiliser  uniquement  ces  fichiers  à  des  fins  personnelles.  Ils  ne  sauraient  en  effet  être  employés  dans  un 
quelconque  but  commercial. 

+  Ne  pas  procéder  à  des  requêtes  automatisées  N'envoyez  aucune  requête  automatisée  quelle  qu'elle  soit  au  système  Google.  Si  vous  effectuez 
des  recherches  concernant  les  logiciels  de  traduction,  la  reconnaissance  optique  de  caractères  ou  tout  autre  domaine  nécessitant  de  disposer 
d'importantes  quantités  de  texte,  n'hésitez  pas  à  nous  contacter  Nous  encourageons  pour  la  réalisation  de  ce  type  de  travaux  l'utilisation  des 
ouvrages  et  documents  appartenant  au  domaine  public  et  serions  heureux  de  vous  être  utile. 

+  Ne  pas  supprimer  l'attribution  Le  filigrane  Google  contenu  dans  chaque  fichier  est  indispensable  pour  informer  les  internautes  de  notre  projet 
et  leur  permettre  d'accéder  à  davantage  de  documents  par  l'intermédiaire  du  Programme  Google  Recherche  de  Livres.  Ne  le  supprimez  en 
aucun  cas. 

+  Rester  dans  la  légalité  Quelle  que  soit  l'utilisation  que  vous  comptez  faire  des  fichiers,  n'oubliez  pas  qu'il  est  de  votre  responsabilité  de 
veiller  à  respecter  la  loi.  Si  un  ouvrage  appartient  au  domaine  public  américain,  n'en  déduisez  pas  pour  autant  qu'il  en  va  de  même  dans 
les  autres  pays.  La  durée  légale  des  droits  d'auteur  d'un  livre  varie  d'un  pays  à  l'autre.  Nous  ne  sommes  donc  pas  en  mesure  de  répertorier 
les  ouvrages  dont  l'utilisation  est  autorisée  et  ceux  dont  elle  ne  l'est  pas.  Ne  croyez  pas  que  le  simple  fait  d'afficher  un  livre  sur  Google 
Recherche  de  Livres  signifie  que  celui-ci  peut  être  utilisé  de  quelque  façon  que  ce  soit  dans  le  monde  entier.  La  condamnation  à  laquelle  vous 
vous  exposeriez  en  cas  de  violation  des  droits  d'auteur  peut  être  sévère. 

A  propos  du  service  Google  Recherche  de  Livres 

En  favorisant  la  recherche  et  l'accès  à  un  nombre  croissant  de  livres  disponibles  dans  de  nombreuses  langues,  dont  le  français,  Google  souhaite 
contribuer  à  promouvoir  la  diversité  culturelle  grâce  à  Google  Recherche  de  Livres.  En  effet,  le  Programme  Google  Recherche  de  Livres  permet 
aux  internautes  de  découvrir  le  patrimoine  littéraire  mondial,  tout  en  aidant  les  auteurs  et  les  éditeurs  à  élargir  leur  public.  Vous  pouvez  effectuer 
des  recherches  en  ligne  dans  le  texte  intégral  de  cet  ouvrage  à  l'adressefhttp:  //book  s  .google .  coïrïl 


\  CBBSCEirr    CITÏ  / 
BOOKBIHDKBT  / 

\ia7  toiiM  at, 


I 


Dr,   P.  W.   Zerban 


*- 


GUIDE  PRATIQUE 


DU 


FABRICANT  DE  SUCRE 


OUVRAGES  DU  MÊME  AUTEUR 


DU  BÉTAIL  EN  FERME.  I    BztndU  des  «Borres  de   Itcquet   Bujtat 

AMENDEMENTS  ET  PRAIRIES.    (        (Épvdtés), 

TRAITÉ  PRATIQUE  DE  LA  CULTURE  ET  DE  L'ALCOOLISATION  DE 
LA  BETTERAVE.  Résumé  complet  des  meilleurs  trayauz  faits  josqu*à  ce  jour  sur 
la  betteraTe  et  son  alcoolisation.  Troisième  édition,  revue  et  augmentée,  avec  bois  dans 
le  texte. 

TRAITÉ  COMPLET  D'ALCOOLISATION  GÉNÉRALE.  Cet  Ou^age,  dont  deux 
éditions  ont  été  épuisées,  se  trouve  entièrement  refondu  dans  là  première  partie  du 
Guidé  théorique  et  pratique  du  fabricant  d*alcooh  et  du  distiUateur, 

LE  PAIN  PAR  LA  VIANDE.  Organisation  de  rindustrie  agricole,  i  vol.  in-8*  de 
178  pages,  1853. 

TRAITÉ  THÉORIQUE  ET  PRATIQUE  DE  LA  FERMENTATION,  dans  ses 
rapports  avec  la  science,  les  arts  et  Pindustrie. 

GUIDE  PRATIQUE  DE  CHIMIE  AGRICOLE.  Leçons  famiUkei  sur  les  noUons 
de  chimie  élémentaire  utiles  aux  cultivateurs,  et  sur  les  opérations  chimiques  les  plus 
néeessairék  à  la  pratique  agricole.  1  vol.  in-18  de  388  pages,  avec  bois  dans  le  texte, 
1858. 

PRÉCIS  DE  CHIMIE  PRATIQUE,  ou  Élimerm  de  chimie  vulgarttée.  1  vol.  in-t8 
de  628  pages,  avec  bois  dans  le  texte. 

GUIDE  THÉORIQUE  ET  PRATIQUE  DU  FABRICANT  D*ALCOOLS  ET 
DU  DISTILLATEUR.  L'ouvrage  le  plus  complet  qui  existe  sur  la  matière,  compre- 
nant :  l'o^ooZtsafion ,  ï'œnohffief  la  dietillationf  la  rccfo'/Scoiien,  la  fatfrication  dee 
vinaigrei  et  des  liqueurs  ;  3  forts  volumes  in-8*,  avec  de  nombreuses  gravures  dans 
le  texte.  Prix  :  30  francs.  Les  trois  volumes  peuvent  être  achetés  séparément. 

LA  VIGNE.  Leçons  familières  sur  la  gelée  et  l'oïdium,  leurs  causes  réelles  et  lit  moyens 
d'en  prévenir  ou  d'en  atténuer  les  effets. 


Paris.  .*  Imprimerie  YIÉYILLE  et  CAPIOMONT,  rue  des  Poitevins,  0. 


^ 


GUIDE  PRATIQUE 


DU 


FABRICANT  DE  SUCRE 


COVraRAHT 

l'ÉTtM  THiOAIOUI   IT  TlCBHEOUl 

US  ftlICUS  BS  TOUn  P&OTIMAMCB,    LA  81CCHAlIli<TftIB  GHIVIQUI  IT  OVTIQUB 

LA  DSSCEIPTIOH  XT  L'ilDDS  CULTUBALB  DBS  PLAMTBS  SACCHABlPilBS 

LB8  FBOC<B<S  DSOBLS  BT  MAMDFACTUBIBBS 

DB  l'iMDDSTBIB  SDCBIABB 

BT   LB8  H0TBB8  B'AMÉLIOBBB  LIS  MTBBSBS  VABTIBS   DB  LA  fABBICATIOB 

AYgC  BE  NOIBRIOSSS  nmB  l!im€ALte  DANS  II  VXfi 


NOUVELLE  ÉDITION 

CNTIÈREHENT   BEFONDUE  BT  COHSIDÉBABLEHENT   AUGMENTÉE 


PAB 


N.  BASSET 


auleor  de  pladeon  onvngu  d^igricaltim  et  de  dûmle  appliquée 


TROISIÈME  VOLUME 
VftfcrleAtlMi  todvsiricito  4a  ancre.  Mal9B«se. 


PARIS 

UBMIRIE  DU  DICTIONNAIRE  DBS  ARTS  ET  MANUFACTURES 

dl^)  rmt  dto  Hadlaiiie,  A% 

1875 

Tow  droits  de  reprodaetioa  et  de  trtdactioo  réservés. 


GUIDÉ 


»D 


FABRICANT  DE  SUCRE 


*  4. 


AVANT-PROPOS. 


Les  deux  premiers  volumes  de  cet  ouvrage  ont  été  accueillis 
par  la  presse  spéciale  avec  une  bienveillance  remarquable,  et 
nous  avons  été  heureux  des  témoignages  de  sympathie  don- 
nés à  notre  œuvre,  à  laquelle  les  critiques  se  sont  accordés  à 
reconnaître  un  caractère  éminemment  français.  Nous  pouvons 
avouer  franchement  que  cet  éloge  nous  a  profondément  touché  * 
et  qu'il  répond  à  notre  ambition  la  plus  chère.  Nous  avons 
étudié  avec  soin,  pendant  de  nombreuses  années,  et  nous  éta- 
dions  encore  la  part  qui  revient  aux  différentes  nations  dans 
les  progrès  humains.  La  conclusion  de  nos  recherches  nous 
amène  à  constater,  malgré  tout,  la  supériorité  réelle  de  la 
France  en  matière  de  science  et  de  technologie.  En  dépit  de 
nos  désastres,  malgré  l'avilissement  dans  lequel  plusieurs  sont 
tombés,  la  France  n'abandonnera  jamais  son  rôlQ  créateur,  et 
elle  marche  quand  même  à  la  tête  de  l'humanité.  Sans  doute' 
les  autres  peuples  offrent  des^enres  de  mérite  incontestables,  ' 
et  nous  ne  songeons  pas  à  nier  ou  même  à  amoindrir  les  qualités 
des  Anglais,  des  Américains,  des  Allemands,  ou  des  Russe». 
Mais  c'est  de  la^rance  que  jaillit  la  lumière,  quoi  qu'en  disent 
certains  rêveurs,  et  cette  luiqière  est  empruntée  par  le  reste  du  " 
monde.  Le  Français  crée  et  invente,  l'Anglais  perfectionne  'et 
utilise  dans  le  sens  le  plus  pratique,  l'Américain  sait  combiner 
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et  vendre,  rAllemand  emprunte,  transforme,  dénature  et  ger- 
manise, le  Russe-  se  sert  de  tout  ce  qui  est  à  sa  convenance; 
mais  c'est  au  foyer  de  la  France  que  tous  viennent  chercher  les 
idées  dont  ils  feront  leur  profit. 

C'est  nous  qui  créons,  le  plus  souvent,  en  industrie  et  dans 
les  applications  scientifiques  ;  mais  on  a  beau  j&a  pour  s'em- 
parer de  nos  créations  et  pour  nous  en  dépouiller.  La  légèreté 
de  notre  caractère,  l'indiscipline  de  nos  ouvriers,  dont  la  sot- 
tise égalitaire  a  perverti  les  idées,  l'envie  de  briller,  l'attrait 
de  «la  nouveauté  et  beaucoup  d'autres  causes  encore  nous  em- 
pêchent de  bien  pratiquer,  la  plupart  du  temps,  ce  que  nous  avons 
découvert  et  imaginé.  Faire  toujours  la  même  chose  est  un  sup- 
plice pour  beaucoup  en  France,  et  si,  pour  satisfaire  notre  va- 
nité, nous  montrons,  quand  nous  voulons,  aux  industriels  de 
tous  les  pays,  que  nous  pouvons  mieux  faire  que  tous  les  au- 
tres peuples,  notre  inconstance  nous  rejette  bientôt  au-dessous 
de  nos  imitateurs.  Une  invention  française  transportée  en  An- 
gleterre, par  exemple,  s'y  perfectionne  et  s'améliore  par  une 
exécution  soignée;  chez  nous,  elle  périclite  par  la  négligence 
de  nos  ouvriers  et  par  le  peu  de  soin  qu'ils  apportent  dans  leur 
travail.  Cette  faute  ou  ce  défaut  donne  le  mot  de  l'énigme  et 
fait  voir  pourquoi  nous  ne  profitons  pas  mieux  des  facultés 
dont  la  nature  a  été  prodigue  à  notre  égard.  Nous  inventons 
et  nous  créons;  mais  nous  exécutons  mal  dans  la  pratique 
courante;  nous  faisons  des  lois  excellentes,  mais  nous  ne  savons 
pasnous soumettre  èi la  loi;  notre  défaut  capital  est  de  ne  pas 
joindre  le  calme  et  la  ténacité  dans  l'exécution  avec  les  concep- 
tion^ brillantes  de  l'initiative.  Mais  encore  nos  erreurs  ne  doivent- 
elles  pas  faire  nier  nos  qualités,  et  nos  fautes  ne  sont  pas  une 
raison  suffisante  pour  que  le  premier  venu  s'empare  d'une  inven- 
tion française  et  en  fasse  honneur  à  sa  nation.  Si  les  ouvriers  alle- 
mands sont  plus  dociles  que  les  nôtres,  s'ils  sont  plus  attentifs 
dans  l'exécution,  si  les  résultats  qu'ils  obtiennent  sont  parfois 
supérieurs  aux  résultats  des  fabriques  françaises,  toutes 
choses  qui  peuvent  être  vraies  dans  certaines  circonstances,  il 
n!en  est  pas  moins  exact  que  TAllemagne  n'emploie  que  des 
procédés  français,  en  sucrerie  principalement,  et  nous  avons 
tenu  à  honneur  de  rétablir  les  faits  dans  toute  leur  intégrité. 

Une  sorte  de  refuroche  nous  a  été  fait  au  sujet  de  ce  qui  nous 
semble  être  un  acte  de  loyauté  envers  nos  lecteurs.  La  fran- 
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cWse  avec  laquelle  nous  avons  attaqué  ce  que  nous  avons  cru 
être  l'erreur,  et  défendu  ce  qui  nous  a  paru  être  la  vérité,  a 
semblé  provenir  d'un  caractère  agressif.,  et  Ton  a  regardé  cer- 
taines de  nos  critiques  comme  trop  personnelles.  Lorsque  cette 
observation,  provenant  d*un  homme  très-i^ecommandablc  et 
très-instruit,  nous  a  été  communiquée  par  notre  éditeur,  nous 
nous  sommes  rappelé  la  plaisante  manière  dont  usait  Des- 
préaux, pour  s'excuser  d'avoir  nommé  Chapelain  et  de  l'avoir 
vertement  critiqué.  Bien  que  le  cas  ne  soit  pas  identique,  la 
connexion  est  grande,  et  nous  avons  songé  tout  d'abord  à  né- 
gliger une  observation  dont  la  portée  ne  nous  frappait  que 
très-incidemment.  Après  réflexion,  cependant,  nous  avons 
pensé  qu'il  est  nécessaire  d'apporter  une  certaine  attention  à 
des  remarques  de  ce  genre,  et  que  le  lecteur  a  droit  à  une  ex- 
plication nette  et  satisfaisante. 

Au  point  de  vue  de  la  légalité,  nous  n'avons  jamais  dit  un 
mot  ou  formulé  une  pensée  qui  attaquât  la  vie  privée  ou  la 
moralité  de  qui  que  ce  soit.  Nous  n'avons  nul  droit  à  cet  égard, 
et  nous  ne  sentons  aucune  envie  de  nous  occuper  de  ce  qui  ne 
nous  r^arde  pas.  Mais,  lorsqu^un  homme  livre  au  public  ses 
écrits,  ses  discours,  ses  inventions,  ses  procédés,  ses  produits, 
il  devient,  pour  tout  cela,  justiciable  du  public,  qui  a  le  droit 
imprescriptible  d'appréciation,  de  contrôle,  de  recherche  et  de 
vérification. 

Ce  droit  est  essentiellement  lié  à  un  devoir  strict  pour  l'écri- 
vadn  spécialiste,  lequel  se  trouve  dans  l'obligation  absolue  de 
dire  à  ses  lecteurs  ce  qu'il  regarde  comme  la  vérité,  après  une 
étude  scrupuleuse  et  attentive. 

Toute  la  question  est  là  !  Doit-on,  par  complaisance  ou  par 
mollesse  de  caractère,  laisser  passer,  laisser  dire,  laisser  faire, 
ou  bien  ne  doit-on  pas  plutôt,  pour  l'intérêt  de  tous,  sacrifier 
désintérêts  particuliers  qui  nuisent  au  bien  général ,  lorsque 
ces  intérêts  sont  basés  sur  des  données  fausses,  lorsqu'ils  repo- 
sent sur  des  faits  controuvés? 

N'y  â-t-il  pas,  pour  l'auteur  d'un  ouvrage  de  technologie, 
un  devoir  réel  envers  ses  lecteurs,  et  ne  doit-il  pas  leur  dire, 
nettement  et  sans  détours  :  les  opinions  de  tel  écrivain  sont 
vraies  ou  fausses  pour  tefles  raisons;  tel  procédé  est  bon  oti 
mauvais  pour  tel  motif;  il  n'appartient  pas  à  son  inventeur  ap- 
parent, et  il  est  du  domaine  public  en  raison  de  telles  prexrves? 
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Notre  conscience  nous  répond  par  Taffirmative,  et  si  Faccom* 
plissement  de  ce  devoir  est  une  agression»  nous  avons  été 
agressif.  C'est  au  lecteur  intéressé  dans  la  question,  c'est  au 
fabricant  de  sucre»  trompé  et  dupé  par  tant  d'exploiteurs,  qu'il 
appartient  de  nous  juger. 

Il  nous  est  impossible  de  trouver  bon  ou  juste  ce  que  nous 
sentons  être  mauvais  ou  inique,  comme  il  nous  est  impossible 
de  ne  pas  louer  ce  qui  nous  semble  utile  et  recommandable. 
Nous  avons  lu  Walkhofif  avec  plaisir^  et  nous  l'avons  dit;  d'au* 
très  auteurs  allemands  nous  ont  paru  n'être  que  des  copistes, 
et  nous  n'avons  pas  caché  nos  opinions.  Nous  avons  revendi- 
qué contre  les  Allemands,  ce  qu'ils  ont  pris  à  l'industrie  et  à  la 
science  françaises;  mais  nous  avons  reconnu  le  mérite  des  idées 
germaniques  qui  nous  ont  semblé  rationnelles^  Dans  le  même 
esprit  de  loyauté ,  nous  avons  relevé  les  emprunts  du  dpmaine 
public,  les  inconséquences  et  les  inexactitudes  de  nos  compa- 
triotes, tout  en  rendant  pleine  justice  à  ce  que  nous  avons  ren- 
contré de  bon,  de  vrai  et  de  juste  dans  leurs  idées  ou  leurs  pré- 
tentions. Voilà  tout,  et  nous  avons  la  conviction  d'avoir  écrit 
pour  le  bien  de  l'industrie  sucrière  et  de  lui  avoir,  été  utile  en 
dévoilant  les  ruses,  les  manœuvres  et  les  erreurs  dont  elle  est 
trop  souvent  la  victime. 

<(  Il  a  tort,  dira  l'un;  pourquoi  faut-il  qu'il  nomme?»  Gom- 
ment! un  écrivain  veut  faire  un  livre  sur  l'industrie  sucrière, 
lisent  qu'il  doit  la  vérité  à  ses  lecteurs,  et  il  n*aurapas  le 
droit  et  le  devoir  de  leur  dire  que  les  procédés  de  Schûtzen- 
bach,  de  Robert,  de  Rousseau ,  de  Possoz  et  d'une  foule  d'au- 
tres sont  du  domaine  public  dans  ce  qu'ils  ont  d'essentiel  1 1\ 
n'aura  pas  le  droit  de  le  démontrer  et  de  prévenir  ses  lecteurs 
qu'ils  achètent  leur  propre  bien  en  achetant  les  fantaisies  et 
les  inventions  faciles  des  assimilateurs  !  Ces  allégations  ne 
sont  pas  sérieuses  et  ne  prouvent  qu'une  seule  chose,  qui  est 
la  tendance  à  un  excès  d'indulgence  pour  ce  qui  est  faute  ou 
erreur. 

Nous  avouons  ne  pas  partager  cette  tendance.  Les  droits  de 
la  société  humaine  sont  tels  qu'ils  ne  peuvent  être  lésés*  par 
des  individualités  sans  qu'il  en  ressorte  l'obligation,  pour  les 
écrivains,  de  signaler  toutes  les  atteintes  au  droit  cottimun, 
dont  ils  acquirent  la  preuve  dans  leurs  études  ou  leurs  re- 
cherches. Cette  indulgence,  qui  peut  être  considérée  comme  la 
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prenye  d'un  excellent  naturel  cbez  l'homme  .privé,  dans  les 
relations  habituelles ,  devient  une  faute  grave,  lorsqu'elle  peut 
faire  éprouver  un  doipmago  à  l'industrie  dont  on  étudie  les 
détails  et,  quoi  qu'il  lui  en  coûte,  l'auteur  d'un  traité  spécial 
ne  doit  pas  être  arrêté  par  de  semblables  considérations.  C'est 
ainsi  que  nous  sentons  et  que  nous  comprenons  la  responsabi- 
lité de  récrivain,  qui  veut  faire  autre  chose  qu'un  métier,  et 
qui  désire  avant  tout  le  bien  public. 

Cette  manière  de  voir  nous  semble  mériter  une  grande  con- 
sidération en  toutes  matières;  mais  il  est  loin  d'en  être  ainsi. 
Les  faits  anciens  de  l'histoire  humaine,  et  des  preuves  plus  ré- 
centes en  font  une  démonstration  complète  et  montrent  les  ré- 
sultats de  l'insouciance  que  l'on  apporte  dans  la  recherche  du 
vrai. 

Si  nous  avons  pu,  à  vingt  ans,  nous  laisser  entraîner  par  des 
mirages,  trente  ans  d'expérience  nous  ont  bien  désillusionné. 
Noos  avons  vu,  depuis,  ce  qu'il  convient  de  penser  en  enten- 
dant les  protestations  des  rhéteurs.  Le  mot  suprême  de  tout 
cela  est  égoîsme. 

En  politique,  les  défenseurs  du  peuple  ont  soogé  à  remplir 
leurs  caisses  vides;  les  partisans  de  la  populace  n'ont  songé 
qu'à  s'en  faire  un  levier  pour  atteindre  leur  but.  Les  appa^ 
rences  de  dévouement  à  la  cause  publique  ont  couvert  des  am- 
bitions effrénées,  des  cupidités  insatiables,  des  vanités  féroces» 
des  nullités  absolues.  Tous  nos  sauveurs  se  sont  fait  payer  une 
prime  pour  un  sauvetage  imaginaire  et,  des  plus  grands  aux 
plus  petits,  on  cherche  en  vain  quelques  rares  exceptions  pour 
lesquelles  le  bien  soit  l'attrait  du  bien.  -  Tous  ces  gens-là  ne 
sont  pas  la  France,  Dieu  merci,  pas  plus  que  la  lie  d'une 
grande  cité  n'en  est  la  véritable  population. 

Dans  la  science,  nous  retrouvons  les  mêmes  errements.  Une 
foule  d'incapacités  déclassées,  des  usuriers  de  la  plume,  des 
fantoches  de  tout  genre  parlent  de  science  comme  les  politiques 
parlent  du  dévouement  au  pays,  et  parviennent  à  la  réputation, 
aux  honneurs,  à  l'argent,  par  le  même  procédé.  L'emploi  des 
grands  mots,  des  phrases  redondantes,  des  théories  creuses, 
suffît  pour  abuser  la  masse  du  vulgaire,  et  bientôt  le  succès 
vient  couronner  ces  manœuvres.  Un  pavillon  menteur  a  servi 
à  convrir  une  marchandise  avariée,  et  les  opinions  les  plus 
fausses,  les  idées  les  plus  bizarres  s'établissent  et  s'incrustent 
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dans  Tesprit  du  public.  II  faut  de  longues  années  pour  revenir 
à  la  vérité.  Tous  ces  prétendus  savants  ne  représentent  pas  la 
science  française;  ils  en  sont  les  ennemis,  d'î^utant  plus  nyi-  ' 
sibles  qu'ils  savent  mieux  faire  abus  du  langage  scientifique. 

En  technologie,  sur  cent  inventeurs,  quatre-vingt-dix,  peut- 
être^  ont  puisé  leur  génie  dans  le  bien  commun.  Les  uns  vont 
chercher  leurs  inventions  dan$  les  archives  de  rindustrie.et 
se  contentent  de  reproduire  les  machines  et  les  procédés 
d'autrui  en  y  adaptant  leur  nom;  d'autres  emploient  un  mot 
pour  un  autre  sans  rien  changer  à  la  chose  ;  quelques-uns»  plus 
scrupuleux  et  plus  timorés,  ajoutent  des  inutilités,  des* com- 
plications destinée^  k  faire  prendre  le  change.  Jamais  Tart  de 
tromper  ne  fut  exercé  sur  une  aussi  vaste  échelle. 

Si  Ton  joint  à  cela  l'adresse  infinie  avec  laquelle  les  con- 
structeurs savent  compliqiier  les  engins  et  les  machines,  créer 
des  frais  et  des  dépenses  là  où  ils  ne  sont  pas  nécessaires,  on 
comprendra  que,  si  le  but  de  la  vie  moderne  est  de  faire  de 
Forgent,  les  moyens  d'y  parvenir  sont  loin  d'être  toujours  hon- 
nêtes. 

Dans  ces  différents  ordres  d'idées,  nous  comprenons  la  stu- 
péfaqtion  des  croyants,  lorsqu'on  touche  à.  Tune  deleurs  idoles^ 
et  nous  nous  rendons  compte  de  la  position  fausse  qui  devient 
recueil  des  amis  de  la  vérité.  Le  vulgaire,  habitué  à  regarder 
tel  déclamateur  comme  nn  héros  spartiate^  s'irrite  et  s'indigne 
quand  on  lui  démontre  que  ce  héros  n'est  qu'un  poltron,  fuyant 
le  danger  auquel  il  envoie  les  autres;  il  s'exclame  et  se  révolte 
si  on  lui  prouve  que  ce  désintéressé  n*est  qu'un  simple  voleur 
OU  un  escroc  ordinaire  ;  il  entre  dans  des  fureurs  étranges,  lors- 
qu'on découvre  un  forçat  sous  les  broderies  d'un  chef  de  ren- 
contre» un  assassin  sous  les  vêtements  d*un  sauveteur^ 

Les  mêmes  indignations  et  les  mêmes  colères  poursuivent 
l'homme  assez  osé  pour  contester  la  science  frelatée  d'une  no- 
tabilité de  mauvais  aloi„  dont  le  succès  n'a  eu  pour  origine  et 
pour  point  d'appui  que  notre  insouciance^  On  regarde  comme 
des  crimes  Vaccusation  et  la  preuve  d'ignorance  dirigées  contre 
tel  écrivain  renommé,  contre  tel  professeur  célèbre^  contre  tel 
fabricant  de  mémoires  académiques,  et  l'on  condamne  aux  gé- 
monies, presque  sans  l'entendre,  celui  qui  rejette  le$  oripeaux, 
déchire  les  vêtements  d'emprunt  et  met  à  nu  les,  fautes  et  les 
mis.ère&  réelles,  les  défaillances  el  les  lâchetés^  C'est  pis  encore 


AVANT-PROPOS.  7 

si  l'on  s*attaqoe  à  la  race  des  inventeurs,  qui  n'ont  rien  inventé, 
mais  qui  ont  su  trouver  leur  richesse  dans  les  cofires  d'autrai, 
en  vendant  fort  cher  ce  qui  ne  leur  a  jamais  appartenv.  La  ré* 
probation,  les  sarcasmes,  la  calomnie  et  l'injure  sont  la  récom- 
pense la  plus  ordinaire  de  ceux  qui  cherchent  à  rétablir  la  vé- 
rité dans  toute  son  intégrité.  Il  semble  que,  dans  notre  époque» 
on  éprouve  le  besoin  d'être  trompé,  tant  est  {(rande  la  haine 
que  l'on  témoigne  envers  ceux  qui,  ne  voulant  pas  être  dupes, 
disent  nettement  ce  qu'ils  pensent  de  ces  fourberies. 

Nous  rendons  cependant  pleine  justice  aux  intentions  de 
bienveillance  universelle  de  certaines  personnes,  et  nous  com- 
prenons qu'il  existe  des  tempéraments  pour  lesquels,  théorie 
auemeat  surtout,  pratiquement  quelquefois,  tout  ce  qui  se 
passe  en  dehors  d'un  cercle  étroit  d'intimité  soit  indifférent. 
C'est  une  affaire  d'organisation;  mais  tout  le  monde  ne  peut 
atteindre  à  cette  douce  quiétude,  à  cette  longanimité,  qui  fait 
tolérer  le  mal  presque  à  l'égal  du  bien.  Quoi  qu'il  arrive,  nous 
ne  pouvons  partager  cette  tranquillité  d'esprit,  et  nous  la  re- 
gardons comme  blâmable  dans  toute  étude  destinée  à  la  pu- 
blicité. Nous  n'avons  pas  à  être  indulgent;  nous  avons  à  être 
vrai.  Nous  devons  signaler  les.  écueils,  indiquer  les  dangers, 
faire  voir  les  fautes,  autant  et  aussi  complètement  que  nous  le 
pouvons,  sans  nous  préoccuper  des  blessures  faites  à  la  vanité 
ou  aux  intérêts  particuliers. 

Si ,  malheureusement  pour  nous,  bous  étions  engagé  dans 
les  rouages  delà  politique,  nous  élèverions  la  voix  contre  les 
abus  dont  nous  disions  un  mot  tout  à  l'heure  ;  nous  dévoile- 
rions les  ambitions  malsaines,  les  vanités  incapables ,  les  ma- 
nœuvres honteuses,  parce  que  l'intérêt  du  pays  doit  faire  taire 
les  vaines  considérations  et  les  apitoiements  intempestifs.  En 
matière  de  science  et  d'application  industrielle,  le  devoir  est 
le  même.  Il  y  a,  pour  l'écrivain,  une  obligation  stricte,  un  de- 
voir absolu,  qui  est  la  recherche  et  la  démonstrationde  la  'vé- 
rité, envers  et  malgré  tout.  Or,  à  notre  sens,  ce  n'est  pas  dire 
Is  vérité  que  de  l'entourer  de  circonlocutions  fallacienses,  et 
de  la  présenter  avec  un  luxe  de  précautions  hypocrites,  dont 
le  résultat  final  est  de  tromper  les  natures  simples  et  droites. 
Nous  ne  voulons  pas  de  ce  râle  qui  ravale  la  science  tout  en 
abaissant  Técrivain,  et  nous  resterons  fidèle  à  la  ligne  de  con- 
duite qoe  nous  avons  adoptée  dans  tous  nos  travaux.  Nous 
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^  écrivons  pas  pour  encenser  les  mérites  imaginaires  ou  cou- 
vrir les  bévues  par  des  phrases  à  effet;  nous  devons  la  venté 
à  nos  leeteurs  sur  tous  les  sujets  qui  fpnt  pSirtie  de  notre  plan, 
'et  nous  la  dirons  nettement,  crûment,  aussi  bien  dans  le  blâme- 
qu^  dans  la  louange,  sans  exceptions  autres  que  celles  qui  dé- 
pendent des  erreurs  involontaires  et  de  l'étendue  trop  restreinte 
de  nos  connaissances. 

Ge  troisième  volume  forme  le  complément  de  notre  œuvre. 
Les  matières  qui  y  sont  traitées  présentent  une  importance 
considérable;  mais  les  détails  renfermés  dans  notre  second 
volume,  l'étude  des  principes  généraux,  celle  de  l'extraction 
industrielle  du  sucre  de  betterave  nous  ont  permis  de  passer 
plus  rapidement  sur  les  faits  acquis  et  de  nous  attacher  plus 
particulièrement  aux  feits  spéciaux,  tout  en  embrassant  une  sé- 
rie de  questions  très-détaillées  et  très-complexes. 

Après  l'examen  des  procédés  et  des  méthodes  de  la  sucrerie 
de  betterave,  nous  étudions  l'extraction  du  sucre  des  ^<tmi- 
nées  sacchariferes^  des  .sèves  sucrées^  des  plantes  accessoires,  et 
nous  terminons  cette  partie  de  notre  travail  par  des  observa- 
tions complémentaires  relatives  à  Y  organisation  des  fabriqués 
de  sucre^  tant  dans  Tindustrie  indigène  que  dans  l'industrie 
exotique. 

Notre  quatrième  livre  est  consacré  à  la  sugreeie  agricole. 
Une  question  aussi  importante,  tranchée  depuis  longtemps  par  la 
raison  et  les  faits,  ne  pouvait  être  mise  convenablement  en  lu- 
mière que  par  des  vérifications  pratiques,  tant,  au  point  de  vue 
de  la  méthode  à  suivre  que  sous  le  rapport  de  l'outillage.  Ces 
vérifications  ont  eu  lieu,  et  les  résultats  acquis  nous  permet- 
tent aujourd'hui  d'être  jplus  explicite.  Nous  avons  donné*  à 
l'étude  de  la  sucrerie  agricole  toute  l'étendue  qu'elle  comporte, 
e^nous  nous  sommes  attaché  à  faire  voir  les  avantages  qui 
résultent  de  la,  transformation  de  nos  errements  agricoles,  tant 
pour  les  agriculteurs  que  pour  la  nation  entière.   . 

tiC  raffinage  du  sucre  prismatique^  de  toute  provenance, 
forme  l'objet  du  cinquième  livre,  à  la*  suite  duquel  nous  avons 
exposé  les  méthodes  usitées  pour  l'utilisation  des  mélasses  et  des 
résidus  de  la  sucrerie.    .  .  .      ' 

'  Le  sixième  livre  est  consacré  aux  diverses  questions  techno- 
logiques Otf  financières  que  soulève  l'établissement  d'une  fa,- 
brique  de  sucre,  et  nous  exposons,  dans  Y  appendice,  sous  forme 
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de  doeitments  eomplémentaireB^  les  principales  dispositions  de 
législation  qui  peuvent  intéresser  la  fabrication. 

L'ensemble  (}e  notre  travail,  qui  embrasse  le  cadre  le  plus 
étendu  qui  ait  été  consacré  à  l'industrie  sucriëre,  depuis  son 
origine,  esl  complété  par  notre  gracfd  ouvrage  sur  l'akoolisa- 
tion,  et  notre  Guide  du  fabricant  d'alcools  et  du  diêtillateur^  en- 
tièrement terminé,  vient  corroborer  nos  travaux  sur  le  sucre, 
au  point  de  vue  de  la  technologie,  en  exposant  les  détails  de 
la  plus  grande  industrie  qui  dérive  essentiellement  du  sucre. 

La  tâche  était  immense,  sans  doute,  et  nous  aurions  reculé 
devant  les  difficultés  sans  nombre  dont  elle  était  hérissée,  si 
nous  n'avions  songé  qu*à  notre  propre  insuffisance.  Confistot 
dans  la  bienveillance  de  nos  lecteurs,  certain  de  no(re  bonne 
volonté  et  habitué  au  travail  que  nécessitent  les  recherches  de 
chimie  appliquée,  nous  nous  sommes  entouré  des  renseigne- 
ments les  mieux  établis,  nous  avons  vérifié  les  allégations,  con- 
fronté et  contrôlé  les  preuves,  afef  de  pouvoir  donner  à  notre 
ouvrage  un  caractère  sérieux  d'utilité  et  de  nous  éloigner  de 
toutes  les  appréciations  systématiques  dont  les  conséquences 
sont  quelquefois  désastreuses. 

Nous  croyons  fermement  que,  par  la  vérité  seule ,  on  peut 
parvenir  à  écarter  de  l'industrie  sucrière  les  parasites  qui  la 
dévorent.  Nulle  part,  en  effet,  on  ne  pourrait  constater  de  pré- 
tentions plus  exorbitantes  de  la  part  d'un  plus  grand  nombre 
d'inutiles.  Toutes  les  médiocrités  semblent  s'être  donné  un  mot 
d'ordre  pour  se  ruer  au  pillage  de  la  sucrerie.  Tel,  à  peine 
sorti  des  bancs  d'une  école  où  il  n'a  brillé  que  par  la  paresse 
et  l'inapplication,  ouvre  un  laboratoire  pour  V exploitation  de*  la 
sucrerie;  tel  autre,  plus  arrêté  dans  ses  idées,  rassemble  dans 
les  brevets  oubliés  ce  qu'il  espère  vendre  aux  fabricants,  sans 
peine  et  sans  travail;  on  voit  jusqu'à  des  courtiers  se  poser  en 
inventeurs.  En  présence  de  tant  d'ennemis,  la  fabrication  il'a 
qu'une  ressource,  qu'une  sauvegarde,  la  science  des  faits  et  des 
principes. 

Il  est  difficile  d'apprendre  à  quelqu'un  ce  qu'il  sait  mieux 
que  le  professeur,^  il  n'est  pas  aisé  de  vendre  à  un  industriel 
ce  qu'il  sait  lui  appartenir.  Nous  le  répétons  encore  :  le  salut 
est  là,  dans  la  connaissance  approfondie  des  faits  et  des  prin- 
cipes industriels.  C'est  par  cette  connaissance  que  le  fabricant 
échappera  à  ces  chaslatans  dont  l'ignorance  n'a  d^égale  que 
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leur  vanité  et  leurs  prétentions;  .c'est  ainsi  que,  devenant  lui- 
même  habile  dans  son  art,  il  cesse  de  prendre  au  sérieux  les 
absurdités  dont  on  cherche  à  tirer  bénéfice  à  ses  dépens,  et 
qu'il  peut  choisir  librement  parmi  les  procédés,  les  méthodes 
et  les  engins,  dont  l'avantage  lui  a  été  démontré  par  l'étude  et 
l'observation. 

Nous  voudrions  qu'il  fût  aussi  difficile  de  tromper  la  sucrerie 
que  certaines  autres  industries  d'application.  La  métallurgie, 
par  exemple,  est  tellement  avancée  sous  le  rapport  technolo- 
gique, que  la  plupart  des  tentatives  de  spéculation  seraient  aus- 
sitôt repoussées  par  les  industriels.  Un  procédé  nouveau,  ni£me 
sérieux,  n'est  admis  qu'après  des  preuves  convaincantes ,  et  la 
plupart  des  chances  de  tromperie  se  trouvent  écartées  par  l'ha* 
bilelé  et  la  science  dis  fabricants.  Pourquoi  n*en  serait-il  pas 
de  même  en  sucrerie,  et  pourquoi  les  fabricants  de  sucre  ne 
pourraient-ils  pas  apprendre  leur  profession  avec  assez  de  soin 
et  de  succès  pour  repousser  Igs  attaques  intéressées  de  ceux  qui 
voudraient  se  faire  un  revenu  facile  aux  dépens  de  leurs  caisses? 
Un  spécialiste  consciencieux,  dont  les  efforts  parviendraient  à 
conjurer  ce  danger,  nous  paraîtrait  avoir  rendu  au  pays  un 
grand  service. 

Nous  n'avons  pas  la  prétention  d'avoir  érigé  à  l'industrie 
sucrière  le  monument  durable  dont  parle  le  poète  ;  mais  nous 
espérons  que  nos  lecteurs  apprécieront  les  efforts  que  nous 
avons  faits,  dans  l'état  actuel  de  la  science,  pour  rester  con- 
stamment dans  la  vérité  applicable. 

Ftrii,  187a. 


LIVRE  III 


FABRICATION    INDUSTRIELLE 
DU  SUGRE  PRISMATIQUE 


8BGTZOK   ZU. 

BxtractioxK  du  «ucre  dea  grazDizxéee  sacoixarifères 


Lorsqu'on  étudie  attenlivemest  les  principes  exposés  précé* 
demment  sur  la  nature  des  jus  sucrés  et  les  procédés  à  suivre 
pour  extraire  le  sucre  prismatique  et  l'isoler  des  matières  étran- 
gères, on  comprend  que  tous  les  jus  sucrés^  provenant  des  ma- 
tières saccharifères  les  plus  dissemblables  en  apparence,  doi- 
vent être  traités  d'après  les  mêmes  règles,  et  que  les  différences 
prétendues,  alléguées  par  certaines  personnes  pour  les  besoins 
de  leur  cause,  ne  méritent  pas  d'attirer  autant  d'attention  que 
l'on  a  voulu  en  provoquer  sur  ce  point.  Les  différences  vraies 
ne  dépendent  nullement  de  ce  que  l'on  a  bien  voulu  dire,  et  il 
suffit,  pour  le  saisir,  d'examiner  très-sommairement  la  st- 
taaUoB. 

Quelle  que  soit  la  matière  première  de  la  sucrerie,  il  faut  tou« 
jours  extraire  le  jus  sucré,  l'extraire  en  totalité,  si  l'on  veut 
obtenir  du  rendement,  le  purifier,  le  concentrer,  le  cuire  et  dé- 
bamtsser  les  cristaux  des  eaux-mèrea.  Or,  un  jus  peut  être  plus 
ou  moins  sucré,  plus  ou  moins  riche»  et  il  est  clair  qu'un  jus 
plus  riche  fournira  plus  de  sucre  qu'un  liquide  plus  pauvre. 
Ce  jus  peut  contenir  plus  ou  moins  de  matières  étrangères,  plus 
ou  moins  de  sels,  de  glucose,  de  matières  colorantes;  il  en  ré- 


12         FABRICATION  INDUSTRIELLE  DU  SUCRE  PRISMATIQUE. 

sultera  une  difficulté  plus  ou  moins  grande  dans  la  purification 
et  la  cristallisation,  mais  ôes  différences  se  retrouvent  dans  une 
même  matière  première,  selon  la  variété,  de  la  plante  cultivée, 
le  mode  de  culture,  l'influence  de  la  saison  et  des  engrais^  la 
maturité  plus  ou  moins  grande,  etc.  La  conclusion  de  ceci  est 
que  les  principes  généraux  sont  applicables  à  tous  les  jus  su- 
crés, sous  la  réserve  des  modifications  utiles  dans  le  traite* 
ment,  dans  le  dosage  des  agents  de  purification,  indiquées  par 
la  nature  et  la  composition  du  jus  que  Von  traite.  Ainsi,  nous 
n'aVons  jamais  compris  que  Vauquelin,  malgré  tout  son  talent, 
désignât  le  sucre  prismatique  de  la  carotte  comme  difficile  à 
extraire  y  pas  plus  que  nous  ne  comprenons*  l'expression  de  cer- 
tains planteurs  de  canne,  lorsqu'ils  disent  que  le  sucre  ne  veut 
pas  cuire.  Le  sucre  s'extrait  bien,  se  cuit  bien  toujours^  lorsque 
le  jus  a  été  bien  extrait  et  convenablement  purifié. 

Ceci  posé  et  bien  compris,  nous  ne  songerons  plus  qu'à  appli- 
quer, normalement  et  régulièrement,  les  principes  technologi- 
ques à  l'extraction  du  sucre  des  matièi^s  premières  différentes 
de  la  t)etterave,  en  nous  appuyant  sur  les  changements  de 
composition  pour  tracer  les  modifications  à  introduire  dans  le 
travail  proprement  dit.  Un  produit  unique,  créé  par  la  nature 
dans  des  conditions  identiques,  requiert  les  mêmes  procédés 
d'extraction,  ou,  tout  au  moins,  des  procédés  reposant  sur  les 
mêmes  bases  scientifiques. 

De  toutes  les  plantes  saccharifères  possibles,  les  graminées 
seraient  les  plus  parfaites  au  point  de  vue  cultural,  comme  sous 
le  rapport  technologique,  si  elles  pouvaient  se  semer,  se  cul- 
tiver et  se  récolter  comme  le  froment^  le  seigle  ou  le  maïs,  tout 
en  conservant  leur  pureté  de  composition  et  une  grande  richesse 
saccharine.  Elles  seraient,  dans  ces  conditions,  destinées  à  un 
monopole  inattaquable  et  aucune  plante  ne  pourrait  lutter 
avec  elles.  Que  la  canne,  par  exemple,  semée  en  avril  el  récoltée 
en  octobre,  fournisse  15  à  18  "^/o  de  sucre  sous  nos  climats  tem- 
pérés, il  est  évident  que  la  betterave  se  verra  tout  aussitôt 
reléguée  parmi  les  ressources  sucrières  des  contrées  moins  pri- 
vilégiées, ou  considérée  seulement  comme  un' succédané,  pro- 
*fitable  k  l'amélioration  des  terres  par  les  cultures  qu'elle  exige, 
et  utile  surtout  k  Tengraissement  du  bétail  par  la  nourriture 
abondante  que  produisent  ses  résidus.  C'est  bien  de  cette  ma- . 
nière  que  l'on  avait,  dans  un  temps,  envisagé  les  conséquences 
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de  rintroduction  du  sorgho,  sur  lequel  on  avait  fondé  tant  d'es- 
pérances qui  ne  se  sont  pas  réalisées. 

Toat  ce  mirage  disparait  devant  la  réalité,  La  canne  exige 
une  culture  trop  longtemps  prolongée»  une  chaleur  trop  graine, 
et  un  séjour  trop  long  en  terre  pour  que  Ton  songe  sérieuse*, 
ment  à  en  faire  une  plante  sucrière  européenne.  On  ne  pourrait 
en  conseiller  l'essai  que  dans  les  conditions  thermiqu/^s  que 
nous  avons  signalées  ^  et  la  culture  de  cette  graminée  saccha* 
riffere,  localisée  dans  certaines  localités  privilégiées,  ne  serait 
guèrct  qu'un  auxiliaire  de  la  betterave»  qui  semble  appropriée 
U  tous  les  besoins  culturaux  et  industriels  des  régions  plus 
froides»  dont  la  canne  se  trouve  exclue. 

Le  sorgho  est  une  plante  gâtée,  perdue,  par  la  négligence  de 
ceux  qui  ont  eu  l'air  de  s'en  occuper.  TeUe  qu'elle  est»  elle  ^st 
devenue  d'un  traitement  fort  difficile,  à  raison  de  l'extrême 
abondance  de  glucose  qu'elle  renferme»  et  il  faudrait  de  nom- 
breuses années  d'amélioration  pour  en  faire  la  canne  à  sucre 
des  pays  tempérés.  De  nos  observations  personnelles»  il  résulte 
clairement  que  le  résultat  est  possible;  mais  il  ne  faut  pas  ou- 
blier que»  dans  la  vie  d'Europe»  une  plante  industrielle  cédera 
toujours  devaut  celle  qui  sera  tout  à  ia  fois  une  plante  ali-« 
mentaire  pour  le  bétail,  une  plante  améliorante»  et  une  plante 
industrielle. 

Enfin,  le  maïs  reste  à  étudier  sous  tous  les  rapports  :  le  grand 
desideratum»  à  l'égard  de  cette  graminée»  consiste  dans  l'ob- 
ientiott*  d'une  variété  riche  en  sucre  par  sa  tige»  et  conservant 
cette  richesse  après  la  maturation  des  graines.  Nous  ne  disons 
pas  que  la  question  ainsi  posée  soit  insoluble»  mais,  au  moins» 
pouvons-nous  la  regarder  comme  d'une  solution  difficile  et 
probablement  fort  éloignée. 

Ainsi»  dans  la  situation  présente,  la  betterave  reste»  sans  con* 
testation  possible»  la  plante  sucrière  des  pays  tempérés»  dont 
les  hivers  sont  assez  longs  et  rigoureux»  et  où  l'agriculture  in- 
ten»ve.est  devenue  un  besoin  social,  La  canne  à  sucra  est  li- 
mitée aux  contrées  chaudes»  oix  les  hivers  sont  remplacés  par 
une  saison  pluvieuse.  Le  sorgho  pourrait  être  localisé  entre  ces 
deux  extrêmes»  et  le  maïs  n'est  pas  encore  entré  dans  la  lutte 
d'une  manière  définitive, 

t.  Tome  [^  page  570  et  suivantes. 
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Quoi  qu'il  en  soit,  et  en  considérant  les  choses  de  plus  haut, 
en  dehors  des  observations  relatives  à  la  station  géographique, 
il  est  un  point  qui  mérite  d'attirer  l'attention  des  observateurs. 
Nous  avons  vu  que  la  betterave  est  une  plante  avide  d'alcalis  et 
de  matières  azotées.  Cette  avidité  est  telle  que,  par  l'emploi  de 
certains  moyens  agricoles,  les  compositions  diies  de  M.  Ville,  par 
exemple,  combinées  avec  les  engrais  animaux,  on  peut  enrayer 
le  travail  industriel  et  rendre  trèsnlifficile,  sinon  impossible, 
l'extraction  du  sucre,  dans  les  procédés  ordinaires  des  fabriques. 
Nous  savons,  d'un  autre  côté,  que  la  betterave  est  tellement  yottr- 
mande  de  chlorures  qu'elle  semble  les  absorber  de  préférence  et 
que  sa  culture  est  un  excellent  moyen  de  débarrasser  les  sols 
d'un  excès  de  ces  sels.  Avec  les  graminées,  on  se  trouve  dans 
deSftConditions  toutes  différentes.  Elles  sont  avides  de  phosphate 
de  chaux  et  de  silice,  qui  ne  présentent  pas  d'inconvénient  en 
sucrerie;  elles  n'absorbent  que  des  quantités  très-faibles  d'al- 
calis; les  matières  azotées  semblent  n'exister  dans  leurs  liges 
qu'en  passant,  et  en  très^-faible  proportion  à  la  fois,  puisque 
ces  matières  ne  se  trouvent  notablement  que  dans  les  graihes, 
en  sorte  que  le  jus  des  graminées  saccharifères  est  de  beau- 
coup plus  pur  et  plus  facile  à  traiter  que  celui  de  la  betterave. 
Cette  observation  de  théorie,  conforme  aux  principes  généraux 
et  aux  faits  analytiques,  se  trouve  confirmée  par  la  pratique. 
Comment  donc  se  fait-il  que,  dans  un  tel  état  de  choses,  des 
spéculateurs  européens  aient  voulu  introduire  dans  les  pays 
producteurs  de  cannes  les  systèmes  complexes  dont  ils  font 
grand  bruit  en  Europe  ?  La  seule  raison  à  apporter  de  cette 
anomalie  repose,  évidemment,  sur  l'avidité  des  uns  et  l'igno- 
rance des  autres,  et  nous  aurons  occasion  de  le  démontrer  plus 
en  détail.  Quel  besoin  un  jus  presque  incolore  a-t-il  du  noir  ani- 
mal? A  quoi  bon  se  servir  des  sulfites  belges,  renouvelés  de  1 84  0  ? 
Pourquoi  chercher  à  contrefaire  la  sucrerie  de  betterave,  dans 
les  procédés ,  les  méthodes  et  les  engins  inapplicables  k  la 
canne,  et  ne  pas  se  contenter  de  mettre  en  pratique  les  principes 
de  la  sucrerie,  en  tant  qu'ils  doivent  être  exécutés  sur  des  jus 
pins  riches-  et  plus  purs  ?  Nous  ne  craignons  pas  de  le  dire  très- 
nettement  :  il  y  a  dans  toutes  les  manœuvres  que  Ton  voit  pra- 
tiquer à  l'égard  de  la  sucrerie  exotique,  déloyauté  de  la  part 
des  uns  et  paresse  inconsciente  de  la  part  des  autres.  Les  chau- 
dronniers ne  disent  pas  aux  planteurs  coloniaux  ou  autres<iiTe, 
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avec  le  jus  de  la  canne,  c'est  une  sottise  de  se  jeter  dans  les 
hn^s  le  triple  effet  et  ses  ruineux  accessoires,  puisque  le  vesou, 
un  peu  déféqué  y  donne  des  sucres  magnifiques  à  l'air  libre;  ils 
ne  leur  conseillent  pas  la  simplicité  qui  convient  à  un  jus  dans 
lequel  le  sucre  est  presque  pur;  ils  n'ont  pas  intérêt  à  être  hon- 
nêtes, et  ils  ne  le  sont  pas.  D'un  autre  côté,  la  vanité  ridicule  de 
certains  ne  permet  guère  de  leur  faire  d'objections.  Nous  en 
avons  entendu  dire  les  plus  grossières  énormités,  de  la  meilleure 
foi  du  monde,  et  l'un  de  ces  incompris  nous  soutenait  un  jour 
que,  puisqu'il  fallait  tant  d'outillage  pour  le  traitement  de  la  bet- 
terave, la  canne  valait  bien  que  l'on  dépensât  autant  pour  elle. 
Il  ne  fut  pas  possible  de  faire  comprendre  à  ce  passionné 
d'excentricité  que,  le  sucre  de  la  canne  pouvant  se  faire  dans 
un  chaudron,  il  est  inutile  de  vouloir  imiter  servilement  la  su- 
crerie de  betterave,  dont  chaque  opération  est  un  tour  de  force, 
et  chaque  réaction  une  difficulté.  D'autres  prétendent  que,  en 
leur  conseillant  la  simplicité,  on  veut  empêcher  la  canne  de 
faire  concurrence  kla  betterave,  son  heureux  antagoniste...  Il 
est  impossible  d'analyser  ce  que  l'on  entend  d'opinions  fausses, 
de  divagations  de  tout  genre,  dont  on  aurait  presque  le  droit 
de  s'offenser  si  on  ne  les  attribuait  à  leur  véritable  cause. 

Le  premier  chapitre  de  ce  livre  est  spécialement  destiné  à  la 
sucrerie  exotique,  h  l'étude  de  l'extraction  du  sucre  de  la  canne. 
Nous  espérons  que  les  planteurs,  après  l'avoir  parcouru,  s'ins- 
pireront d'idées  plus  vraies,  plus  conformes  aux  enseignements 
d'une  saine  technologie.  Ceux  qui,  parmi  eux,  ont  voulu  intro- 
duire  dans  leur  pays  les  méthodes  européennes,  les  méthodes 
perfectionnées,  verront  aisément  qu'ils  ont  fait  une  confusion 
regrettable  entre  la  perfection  des  méthodes  et  la  complexité 
des  procédés  et  des  engins;  qu'ils  ont  pris,  à  leur  insu,  de  la 
chaudronnerie  pour  de  la  sucrerie.  Ceux  qui,  plus  retarda- 
taires, en  sont  restés  aux  méthodes  barbares  d'un  autre  siècle, 
coBiprendront  que,  si  la  canne  requiert  un  traitement  simple  et 
un  outillage  approprié  à  cette  simplicité,  il  y  a  autant  d'erreur 
à  lutter  contre  le  progrès  qu'à  le  faire  consister  en  mécaniques 
inutiles. 

C'est  dans  un  sage  milieu  que  se  trouve  ce  progrès  tant  cher- 
ché et  tant  vanté.  Ce  n'est  pas  dans  l'équipage  du  père  Labat 
qu'on  le  rencontrera,  mais  il  n'existe  pas  davantage  dans  les 
conceptions  de  spéculation  de  la  maison  Cail  ou  des  autres 
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chaudronniers  qui  veulent  assimiler  ^  sans  raison ,  le  traite' 
ment  de  la  canne  k  celui  de  la  betterave.  Nous  espérons  élu- 
cider ce  débat,  et  nous  n'arracherions  que  de  rares  victimes 
h  Tavidité  chaudronnière  que  nous  nous  estimerions  heureux 
de  ce  résultat. 


CHAPITRE  PREMIER 
Xxtraction  da  Buore  de  la  oanne. 

En  examinant  froidement  la  situation,  on  est  forcé  de  con- 
venir de  la  négligence  des  technologisles  à  Tégard  de  la  su- 
crerie de  canne.  Rien  de  sérieux  n'a  été  fait  au  sujet  du  traite- 
ment de  cette  plante,  et  si  quelques  spécialistes  se  sont  ocoupés 
de  la  culture  de  la  canne  à  sucre,  ceux  qui  ont  traité  de  la  fa- 
brication ne  nous  semblent  pas  avoir  élé  à  la  hauteur  de  leur 
tâche.  La  plupart  ont  eu,  en  effet,  pour'^but  capital  de  préco- 
niser des  méthodes  personnelles,  de  vanter  des  dispositions  oa 
des  engins  particuliers,  sans  chercher  à  ramener  la  sucrerie 
exotique  dans  la  voie  du  progrès  réel.  Les  mémoires,  fort  nom- 
breux, qui  ont  été  imprimés  sur  cette  matière,  ne  paraissent 
guère  être  autre  chose  que  des  réclames,  et  il  est  inutile  de  s  y 
arrêter.  Les  seuls  travaux  qui  puissent  inspirer  quelque  confiance 
sont  les  recherches  analytiques  auxquelles  divers  savants  se 
sont  livrés  et  qui  peuvent  contribuer  à  éclairer  la  situation  in- 
dustrielle. Parmi  ces  travaux,  on  doit  citer  les  recherches  de 
M.£.  Péligot,  dont  nous  aurons  à  parler  dans  un  instant,  et 
qui  ont  été  faites  avec  cette  sagacité  et  cet  esprit  d'observation 
que  le  savant  chimiste  possède  à  un  haut  degré.  Nous  analyse- 
rons les  données  et  les  observations  de  divers  auteurs,  qui  ont, 
à  différentes  époques,  conseillé  des  améliorations^  et  nous  nous 
efforcerons  d'apporter  quelque  lumière  dans  ce  chaos. 

Pour  parvenir  h  tracer  un  exposé  complet  et  méthodique  des 
faits  relatifs  à  la  sucrerie  de  canne,  nous'  partageons  ce  cha- 
pitre en  plusieurs  paragraphes. 

Dans  le  premier,  nous  reproduisons,  sous  la  forme  de  considé- 
rations générales,  ce  qu'il  nous  a  paru  utile  de  conserver  des 
données  de  notre  première  édition  et  nous  complétons  ces  don- 
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nées  par  des  observations  relatives  aux  recherches  de  M.  Pé- 
ligot.  Le  second  paragraphe  traite  des  procédés  vulgaires  em-* 
ployés  encore  par  certains  fabricants.  Dans  le  troisième  para- 
graphe, nous  étudions  les  procédés  de  la  fabrication  moderne 
perfectionnée,  en  tant  qu'ils  sont  applicables  à  la  canne  à  sucre. 
Le  quatrième  paragraphe  est  consacré  à  l'étude  spéciale  de 
quelques  procédés  particuliers.  Les  usines  centrales  font  l'objet 
du  cinquième  paragraphe,  et  nous  terminons  cette  étude  par 
des  appréciations  financières  et  des  observations  sur  la  situation 
de  la  sucrerie  exotique. 

Cet  ensemble,  réuni  et  comparé  aux  notions  acquises  sur  la 
sucrerie  en  général  et  sur  la  sucrerie  de  betterave,  nous  paraît 
de  nature  à  satisfaire  les  exigences  légitimes  des  fabricants  de 
sucre  exotique,  et  à  condenser,  en  un  petit  nombre  de  pages, 
les  faits  qui  les  intéressent  le  plus  et  qu'ils  ne  doivent  pas 
perdre  de  vue. 

l.  —  CONSIDÉRATIONS  g£nÉRALES. 

A  part  quelques  exceptions  recommandables,  la  fabrication 
exotique  du  sucre  de  canne  est  encore  tellement  arriérée  qu'elle 
semble  n'avoir  pas  fait  un  mouvement  vers  le  progrès  depuis 
son  origine.  Et  cependant  elle  possède  tous  les  éléments  de 
succès  que  Ton  puisse  désirer;  depuis  la  Louisiane  jusqu'aux 
dernières  limites  de  la  culture  de  la  canne,  aux  Antilles,  au 
Brésil,  dans  les  lies  isolées,  en  Chine  et  dans  l'Indoustan ,  en 
Afrique  même,  la  fabrication  du  sucre  de  canne  pourrait 
prendre  d'immenses  développements,  et  donner  des  masses 
incalculables  de  produits,  si  les  fabricants  consentaient  à  en* 
trer  dans  la  voie  des  améliorations... 

La  division  de  la  canne  ne  peut  se  faire  par  la  râpe;  mais 
elle  peut  être  faite  avantageusement  et  rapidement  par  le 
hache-paille;  Texpression  grossière  du  suc  peut  être  remplacée 
par  un  bon  système  de  macération  ou  de  lévigation,  et  les  au- 
ti'es  opérations,  conduites  comme  dans  la  sucrerie  indigène, 
peuvent  réaliser  les  résultats  les  plus  avantageux.  11  faudrait, 
pour  eela,  moins  d'apathie  et  d'amour-propre  que  Ton  n'en 
rencontre  malheureusement,  et  lorsqu'un  progrès  exige  des 
qualités  morales  gênantes,  il  se  fait  longtemps  attendre. 

Les  colons  sortis  de  la  vieille  Europe  sont  jaloux  de  leur 
III.  % 


18         FABRICATION  INDUSTRIELLE  DU  SUCRE  PRISMATIQUE. 

mère,  et  s'ils  en  tireni  la  plupart  des  éléments  du  luxe  et  du 
confortable ,  nombre  d'entre  eux  s'imagiûent  n'avoir  rien  à  lui 
demander  sous  le  rapport  de  rintelligence.«.  Soit;  la  nature  a 
donné  à  tous  les  hommes  l'instrument  merveilleux  du  travail 
intellectuel  ;  mais  il  s'atrophie  dans  l'oisiveté  et  finit  par  ne 
plus  être  apte  pour  ses  nobles  fonctions.  Ceux  qui  rougiraient 
d'imiter  les  procédés  industriels  de  l'Europe  ne  se  font  pai^ 
faute  de  lui  emprunter  ce  qu'elle  peut  avoir  de  mauvais, 
et,  sous  ce  rapport,  l'Amérique  n'a  rien  à  envier  au  vieux 
monde. 

Il  y  a,  nous  l'avons  dit,  d'honorables  exceptions;  mais  les 
exemples  servent  peu  dans  les  contrées  intertropicales,  et  nous 
tenons  de  source  certaine  que  les  hommes  d'initiative  ne  peu- 
vent guère  y  obtenir,  à  force  de  dévouement,  de  courage,  et 
souvent  de  talent  réel  et  d'esprit  d'observation,  que  la  répul* 
sion,  le  mépris  parfois,  et  souvent  la  réputation  de  folie  s'at- 
tache à  leur  nom. 

Dans  les  États*Unis^  il  semble  se  faire  un  anouvement  assez, 
prononcé  vers  l'amélioration  des  procédés ,  des  méthodes  et  de 
l'instrumentation...  Quelques  sucreries  fonctionnent  à  la  va- 
peur et  utilisent  mieux  leurs  bagasses;  quelques  fabricants 
marchent  en  avant  et  cherchent  à  faire  plus  et  mieux;  mais, 
là  aussi,  les  hommes  de  mouvement  sont  rares,  bien  qu'ils  a|>- 
partiennent  à  la  terre  classique  du  mouvement,  et  il  y  a  plus 
de  mercantilisme  que  d'esprit  d'industrie,  que  d'idées  vraiment 
manufacturières. 

Dans  les  Antilles,  on  parie  beaucoup  de  progrès  ;  on  fait  un  peu 
de  chaudronnerie.  Les  créoles  font  des  discours  sur  le  triple  effet, 
le  vide,  le  concretor,  boivent  une  orangeade,  font  une  sieste  et  ne 
sont  pas  plus  avancés  sur  la  question  sucrière.  Il  est  vrai  que, 
avec  un  peu  d'usines  centrales  à  l'appui,  avec  un  peu  de  maison 
Gail,  et  autres,  ils  arrivent  tout  doucement  à  la  ruine.  Ils  crient 
alors,  mais  il  est  impossible  à  un  esprit  impartial  de  décider  oè 
est  la  première  faute.  Sans  doute,  la  maison  Gail  fait  des  pro^ 
messes  et  les  autres  s'y  laissent  prendre  ;  voilà  le  £att  brutal. 
Mais  qui  donc  a  prié  les  planteurs  de  prendre  un  atelier  de 
chaudronnerie  pour  un  lieu  d'enseignement  où  l'on  puisse  ap* 
prendre  la  sucrerie?  Pourquoi  n'étudient-ils  pas  leur  métier, 
avant  de  se  livrer,  pieds  et  poings  liés»  à  l'une  des  spéculations 
les  mieux  organisées  de  l'époque  ? 
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La  maison  Cail  est  dans  son  droit. en  faisant  ses  conditions. 
Elle  a  tori,  faisant  des  conditions  draconiennes,  de  se  donner 
pour  le  salut  de  la  sucrerie.  Yoilà  tout.  t)u  reste,  bonne  coa> 
stniction,  ingénieurs  habiles,  capitaux,  possibilité  de  faire  cré- 
dit et  d'enserrer  le  débiteur,  elle  a  toutes  les  circonstances  fa- 
vorables  pour  elle.  Pourquoi  le  planteur  va-t-il  se  courber  sous 
ce  joug  de  fer?  C'est  bien' sa  faute,  à  lui,  et  la  maison  Cail,  aussi 
bien  que  quelques  autres,  ne  fait  que  suivre  les  errements  de  sa 
fondation. 

Aux  Antilles  françaises,  on  ne  fait  rien  que  du  bavardage. 
Il  n'y  a  d'exception  à  cela  que  pour  quelques  fabricants  trè^ 
i*ares,  qui  ont  conservé  les  anciennes  traditions. 

De  bonne  foi,  que  fait-on  au  Brésil,  au  Mexique,  au  Pérou, 
en  CochJnchine,  dans  llnde,  à  Maurice?  De  la  chaudronnerie 
encore.  Les  colonies  anglaises  ne  sont  pas  plus  sensées  que  les 
nôtres  et,  h  Haurice,  on  aurait  à  rire,  »  Le  sujet  n'était  si  grave, 
des  absurdités  déMtées  avec  le  flegme  anglo-français  par  les 
docteurs  du  pays.  Nous  pourrions  commettre,  à  Qe  sujet,  de  pi- 
quantes indiscrétions. 

D'où  vient  donc  que  Içs  uns  restent  dans  l'ornière  et  que  les 
autres  prennent  la  tôlerie  et  le  cuivre  pour  Je  progrès?  Cela 
est  pénible  à  dire,  mais  c'est  à  un  très-honnéte  homme  qu'il  faut 
faire  remonter  une  des  causes  de  ce  désordre  industriel.  M.  Pé- 
ligot  avait  fait  un  lùémoire  excellent  &ur  la  betterave  et  il  avait 
complété  ce  travail  par  un  second  mémoire  sur  la  canne  à 
sucre.  L'opinion  principale  de  ce  dernier  travail,  erronée,  sans 
cloute,  au  fond,  mais  exacte  par  rapport  aux  circonstances  dans 
lesquelles  les  recherches  avaient  été  faites,  consistait  à  dire  que 
la  canne  renferme  18  7o  du  sucre,  lums  glueose.  Cette  opinion 
était  fausse,  p^rce  que  l'expérience  n'avait  porté  que  sur  des 
portions  de  canne  et  sur  du  jus  exceptionnel.  Les  planteurs  en 
inférant  que,  pour  obtenir  tout  le  sucre  de  là  canne,  c'est- 
à-dire  18  ^/«  au  lieu  de  5  V»*  il  fallait  changer  leur  méthode, 
leur  outillage,  et  adopter  les  procédés  et  les  engins  d'Europe. 
n  y  avait  là  dedans  du  vrai  et  du  faux. 

Les  progressistes,  après  d'énormes  dépenses,  n'ont  jamais 
dépassé  9  ^o-  Les 'autres,  les  prudents,  comparant  les  sommes 
payées  à  la  chaudronnei^ie ,  l'intérêt  du  capital  et  la  valeur 
des  4  V«  d>xcédant,  ont  trouvé  que  Téconomie  n'était  pas 
grande  et  ils  sont  restés  daiis  le  êtatu  quo. 


20         FABRICATION  INDUSTRIELLE  DU  SUCHE  PRISMATIQUE. 

C'est  ici  le  moment  de  résumer  les  travaux  de  M.  Péligot, 
d'indiquer  les  données  comparatives  entre  la  betterave  et  la 
canne,  qui  résultent  de  ces  travaux,  et  de  formuler  nos  objec- 
tions. Nous  reproduisons  donc,  avec  des  modifications  insigni- 
fiantes, ce  que  nous  disions  à  ce  sujet  dans  notre  première 
édition. 

«  Nous  nous  sommes  élevé,  et  nous  protestons  encore  contre 
la  tendance  manifestée  par  les  planteurs  coloniaux  à  voir  dans 
la  sucrerie  indigène  une  Hvale  et  une  ennemie  de  leur  propre 
industrie  :  c'est  qu'en  effet  un  allié,  un  auxiliaire  ne  peut  êlre 
regardé  comme  un  ennemi,  surtout  lorsqu'il  s'agit  du  bien 
public  et  de  l'intérêt  commun,  et  cette  idée  tombe  sous  le  sens. 
A  Dieu  ne  plaise  que  l'on  voie  dans  nos  paroles  aucune  trace  de 
sentiments  personnels  que  nous  désavouons  hautement,  car 
nous  n'avons  jamais  eu  la  moindre  pensée  hostile  envers 
la  sucrerie  exotique,  pasçlus  qu'envers  la  fabrication  indigène; 
mais  il  importerait  que  les  fabricants  des  colonies,  aussi  bien 
que  ceux  de  la  mère  patrie,  comprissent  la  nécessité  de  se  placer 
à  la  hauteur  de  leur  tâche,  et  ils  ne  parviendront  jamais  à  ce 
noble  but  qu'en  étudiant  sérieusement  ce  qui  se  rapporte  à  leur 
industrie,  mais  surtout  en  se  dépouillant  des  passions  person- 
nelles qui  les  ont  excités  les  uns  contre  les  autres  jusqu'à  nos 
jours.  * 

«  Un  peu  d'attention  doit  suffire  à  convaincre  les  esprits  im- 
partiaux du  peu  de  valeur  des  discussions  stériles  qui  ont  eu 
lieu,  et  il  ce  faut  que  jeter  un  coup  d'oeil  sur  la  situation  réelle 
de  la  consommation  actuelle  pour  comprendre  que  les  deux 
industries  sucrières  ne  peuvent  se  nuire  en  aucun  cas,  et  que, 
réunies  par  des  efforts  communs,  elles  peuvent  subvenir  aux 
plus  puissantes  éventualités. 

(c  Supposons  la  population  française  égale  h  40  millions  d'ha- 
bitants et  admettons  une  consommation  moyenne  de  3*^,33  par 
tête,  ce  qui  nous  donne  un  chiffre  de  ^33,200,000  kilogrammes, 
A  partage  égal ,  chacune  des  deux  sources  de  la  production 
du  sucre  devrait  entrer  dans  ce  chiffre  pour  66,600,000  kilo- 
grammes, et  il  y  a  bien  des  années  où  la  fabrication  n  atteint 
pas  à  cette  limite. 

«  Par  contre,  et  comme  il  est  rationnel  de  l'admettre,  celle 
consommation  est  appelée  à  s'accroître  dans  des  limites  très- 
étendues,  et  l'on  oeut  évaluer  le  chiffre  de  la  consommation 
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Utile  eonime  égal  à  20  kilogrammes  par  tète,  soit  800  millions 
de  kilogrammes.  Il  est  certain  que  le  sucre,  diminuant  de  va- 
leur vénale,  ne  serait  pas  de  longues  années  avant  d'être  con- 
sommé dans  celte  proportion  considérable;  mais,  pour  ne  pas 
susciter  de  contradictions  inutiles,  admettons  seulement  une 
consommation  de  10  kilogrammes  par  tète,  ou  400  millions  de 
kilogrammes  pour  la  population  entière.  La  canne  et. la  bette- 
rave ne  peuvent  fournir  chacune  à  une  production  de  200  mil- 
lions de  kilogrammes  dans  les  conditions  agricoles  où  elles  se 
trouvent,  en  sorte  que,  loin  d'avoir  à  se  nuire  mutuellement, 
elles  laisseraient  encore  de  la  place  pour  un  troisième  concur- 
rent, place  dont  le  sorgho  pouirait  être  appelé  à  s'emparer.  On 
sent  toute  la  puérilité  des  dél)ats  qui  se  sont  fait  jour  à  cet 
égard  et  combien  les-  idées  d'antagonisme  qui  ont  traversé  tant 
de  tètes  étaient  mal  fondées  ' . 

a  Nous  avons  vu  que  si  la  canne  est  plus  riche  que  la  bette- 
rave, celle-ci,  mieux  travaillée  par  des  procédés  plus  ingénieux 
et  plus  rationnels,  arrive  à  un  rendement  égal  ou  même  supé- 
rieur. Cependant,  on  est  loin  d'obtenir  de  la  betterave  ce  qu'elle 
pourrait  donner  par  une  culture  mieux  entendue,  par  l'amélio- 
ration des  espèces  et  par  une  fabrication  mieux  étudiée.  On 
peut  affirmer  hardiment  q^'en  France  la  betterave  devrait  don- 
ner un  rendement  manufacturier  d'un  tiers  au  moins  plus  con- 
âdérable,  mais  que  le  rendement  de  la  cani\a  n'est  que  le  tiers 
de  celui  qu'on  est  en  droit  d'en  obtenir.  En  effet,  une  plante 
dont  la  richesse  est  \  0  devrait  au  moins  fournir  un  rendement 
de  7;  et  le  végétal  qui  renferme  de  46  à  20  de  sucre  doit  pro- 
duire de  H  à  44,  à  dose  égale  de  matières  étrangères  nuisibles 
à  l'extraction...  Il  s'en  faut  de  beaucoup  aujourd'hui  que  ces 
chiffres  soint  atteints;  mais  le  résultat  de  l'amélioration  des 
procédés  manufacturiers  seulement  conduirait  à  une  production 
double,  ainsi  qu'il  serait  facile  de  le  constater  par  des  chiffres. 
Nous  ne  nous  y  arrêterons  pas  cependant,  et  nous  allons  ex- 
poser les  divers  travaux  de  M.  Péligot  sur  la  canne  à  sucre. 


1.  Depali  répoque  o&  ces  Ugneê  ont  été  écrites,  la  sitaation  a  changé, 
sans  que  le  raisonnement  qai  y  est  ^ xposé  soit  infirmé.  La  production  fran- 
çaiBe  s'est  élevée^  pour  la  betteraTe,  à  400  miUions  de  kilogrammes,  mais 
la  consommation  est  loin  d'atteindre  son  chiffre  normal,  et  nous  sommes  de- 
Tenus  exportateurs.  Cela  n'empêche  pas  les  Colonies  et  les  autres  pays  de 
fabrication  exotique  de  vendre  parfaitement' leurs  produits. 
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afin  de  mettre  le  lecteur  à  jn^me  d'apprécier  les  objections  que 
Ton  a  émises  contre  les  opinioâs  de  cet  observateur. 

«r  Nous  avons  déjà  indiqué  les  résultats  obtenus  par  H.  Pé- 
ligot  sur  la  betterave,  et  nous  a'avolis  paa  à  les  reproduire  ici, 
mais  nous  ne  pouvons  passer  sous  silence  les  conclusions 
de  ce  savant  distingué,  aa  sujet  de  son  travail  sur  cette  ra- 
cine *.  .  ♦  .  • 
(c  M.  Péligot  déclare,  avec  une  honorable  franchise,  qu'on 
ne  peut  énoncer  qu'avec  beaucoup  de  circonspection  et  de  ré- 
serve les  conséquences  pratiques  à  en  déduire  pour  améliorer 
la  fabrication  du  sucre;  là  question  qui  se  présente  est  couk 
plexa  et  mérite,  dit-il,  d'être  mûrement  méditée  par  les  fabri- 
cants; ses  éléments  doivent  être  modifié»  par  suite  du  procédé 
d'extraction  employé  et  des  circonstances  locales  où  sont  placés 
les  fabricants.                                                  • 

<t  Plusieurs  procédés  d'extraction  se  trouvent  en  présence  : 
le  mode  suivi  en  France  consiste  dans  Tévaporation  du  jus 
extrait  de  la  racine  fraîche,  tandis  que,  dans  le*  nord  de  l'Eu- 
rope, on  procède  par  *  dessiccation  et  lavage  des  cossettes... 
a  On  sait  encore  qu'un  des  grands  écueils  que  présente  l'in- 
dustrie sucrière  se  rencontre  dans  la  conservation  des  bette- 
raves arrivées  à  maturité.  Une  température  trop  douce  ou  trop 
froide  est  également  *  funeste  à  la  permanence  de  la  matière 
sucrée  dans  cette  plante  bisannuelle.  Les  gelées  détruisent  son 
Organisation;  une  température  douce  pendant  l'hiver  la  fait 
continuer  à  végéter  aux  dépens  des  divers  'principes  qu'elle  a 
élaborés  pendant  sa  croissance.  » 

«  Il  ressort  de  ce  qui  précède  la  question  de  savoir  si,  dans 
le  procédé  de  l'extraction  du  jus,  il  y  a  intérêt  à  agir  sur  des 
betteraves  non  ipûres  que  Fon  pourrait  travailler  beaucoup  plus 
tôt,  *oa  sur  «des  racines  tout  à  fait  mûrel^,  lesquelles  restent  su- 
jettes aux  difficultés  de  la  conservation.  Nous  pensons ,  avec 
M.  Péligot,  qu'il  y  a  là  un  compte  à  établir  et  qtie  cette  question 
ne  peut  être  tranchée  que  par  rexpérience  manufacturière. 
Quand  on  suit  le- procédé  des  cossettes,  il  est  préférable. d'at- 
tendre la  maturité  des  racines,  mais  encore  y  a-t-il  une  réserve 
à  faire,  car,  si  le  procédé  de  dwiccation  par  le  soleil*  était  mis 


l.  Mènoire  présenté  à  l'Académit  dti  Bciences  de  Paris,  le  2S  novembre 
1838. 
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en  usage^  il  conviendrait  peui-éire  d'arracher  et  de  dessécher 
les  betteraves  sans  attendre  leur  maturité,  surtout  dans  les  pays 
méridionaux.  Sous  ce  rapport,  M.  Péligot  croit  ses  expériences 
propres  à  fonder  des  espérances  légitimes  sur  ce  mode  de  des* 
siccation... 

«  La  fabrication  n'a  pas  sanctionné  jusqu'à  présent  celte  mé- 
thode de  dessiccation,  contre  laquelle  on  a  élevé  de  nom-* 
breuses  objections.  Nous  pensons  cependant  i  conformément 
à  ridée  de  M.  Péligot,  que  l'on  pourrait  en  retirer  de  no^ 
tables  avantages,  au  moins  dans  le  Midi;  mais  il  reste  è  démon- 
trer par  l'expérience  que  l'industrie  suorière  peut  s'établir  fruc- 
toeosement  dans  cette  région. 

a  £q  terminant  son  mémoire  sur  la  betterave,  M.  Péligot  an«- 
Donçait  l'intention  de  s'occuper  de  la  canne  à  sucre,  et,  en  efiet, 
moins  d'une  année  plus  tard ,  le  savant  chimiste  présenta  sur 
ce  sujet,  à  l'Académie  des  sciences  de  Paris  \  un  mémoire  dont 
les  conclusions  firent  une  grande  sensation  dans  la  fabrication 
exotique. 

«  Nous  croyons  devoir  en  donner  ici  l'analyse  détaillée  en 
reproduisant  textuellement  les  passages  les  plus  '  impor- 
tants. 

«  M*  Péligot  pose  en  principe  que«  si  la  connaissance  des  pro- 
duits naturels  élaborés  par  les  arts  était  toujours  en  rapport 
avec  l'importance  des  produits  fabriqués,  la  canne  à  sucre  de- 
vrait avoir  été  étudiée  et  connue  depuis  longtemps,  en  ce  qui 
touche  sa  constitution  physiologique  et  la  quantité  de  sucre 
qu'elle  contient  et  qu'elle  peut  fournir.  Cela  est  très*exact,  et  la 
connaissance  de  la  quantité  précise  de  matière  utile  renfermée 
dans  les  matériaux  traités  conduit  les  arts  à  des  perfectionne- 
inents  successifs  tels  qu'ils  tendent  à  se  perfectionner  constam* 
ment,  en  se  rapprochant  en  pratique  des  données  fournies  par 
la  théorie  scientifique. 

c  La  fabrication  exotique  n*est  pas  dans  ces  conditions  ;  «  née 
à  une  époque  à  laquelle  la  science  ne  pouvait  pas  encore  la  gui" 
4er,  elle  n'a  pas  recherché  phu  tard  les  améliorations  qu'elle  pou- 
vait attendre  d'une  connaissance  plus  parfaite  de  la  matière 
première  qu'elle  exploite;  aussi,  elle  est  restée  longtemps  station- 
jsaire,  et  si,  dans  ces  dernières  années»  elle  a  reçu  quelques 

1.  Le  9  MpUmbre  1839. 
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perfectionnements,  elle  les  doit  aux  efforts  intelligents  d'une 
industrie  rivale  qui  a  surmonté  avec  tant  de  persévérance 
les  obstacles  nombreux  qui  s'opposaient  à  son  développe- 
ment. » 

«  M.  Péligot  pense  qu'on  doit  admettre  que  les  notions  les  plus 
erronées  guident  dans  son  travail  le  fabricant  de  sucre  de  canne; 
il  ajoute  qu'un  fait  regrettable  consiste  en  ce  que  Ton  n'a  pas 
compris  qu'il  était  juste  et  même  prudent  d'imposer  aux  colons 
les  perfectionnements  dont  ils  ont  besoin...  a  Si  le  gouvernement 
et  les  conseils  coloniaux  avaient  donné  à  cette  vieille  indus- 
trie, dans  le  but  d améliorer  ses  procédés  d* extraction^  quelques- 
uns  des  encouragements  qui  n'ont  jamais  manqué  à  la  fabri- 
cation naissante  du  sucre  de  betterave,  la  question  des  su- 
cres, aujourd'hui  si  compliquée,  ne  se  serait  sans  doute  jamais 
présentée.  » 

((  Disons,  en  passant,  que  les  encouragements  matériels  n'ont 
jamais  manqué  à  la  fabrication  exotique,  mais  que  le  régime 
colonial  a  toujours  été  un  obstacle  invincible  aux  améliorations 
industrielles.  L'ignorance  des  faits  scientifiques  et  des  procédés 
manufacturiers,  l'absentéisme,  l'incurie  des  grands  proprié- 
taires coloniaux,  l'avidité  de  leurs  régisseurs  et  plusieurs  au- 
tres causes  doivent  être  prises  en  grande  considération ,  sans 
qu'il  soit  nécessaire  de  chercher  la  raison  du  marasme  colonial 
dans  une  négligence  des  gouvernements  qui  n'ont  cessé  de  pro- 
téger la  fabrication  exotique  par  tous  les  moyens  possibles  : 
nous  pensons  cependant,  avec  M.  Péligot,  qu'il  eût  été  juste  et 
prudent  de  forcer  les  colons  à  adopter  les  améliorations  consa- 
crées par  la  science  et  la  pratique  dans  l'industrie  indigène,  et 
applicables  au  traitement  de  la  canne. 

«  Quoi  qu'il  en  soit,  l'auteur  du  mémoire  s'appuie  sur  les 
opinions  des  auteurs  et  sur  la  situation  commerciale  des  colons 
pour  démontrer  l'état  d'imperfection  stationnaire  où  est  restée 
la  fabrication  exotique,  quant  à  sa  partie  théorique  et  à  sa  partio 
manufacturière. 

m  Dans  son  Essai  sur  tart  de  cultiver  la  canne  et  den  extraire 
le  sucre ^  publié  en  4781,  M.  deCaseaux  admet  que  le  vesou  est 
composé  de  sucre,  de  mélasse  et  de  graisse  ou  de  parties  acides, 
qui  réclament  l'emploi  de  la  chaux  et  de  la  cendre  pour  en  opé- 
rer la  division  ou  la  séparation...  Cet  auteur  estime  que  le  sucre 
et  la  mélasse  se  trouvent  en  proportion  égale  dans  le  vesou.... 
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M.  Péligot  fait  remarquer  que,  si  de  Caseaux  avait  observé 
que  la  mélasse  varie  en  quantité ,  selon  les  circonstances  du 
travail  subi  par  le  vesou^  s'il  avait  publié  que  cette  mélasse 
provient  de  l'altération  du  sucre,  au  lieu  de  l'accepter  comme 
un  produit  naturel  et  nécessaire,  ce  fait  seul  aurait  amené  de 
notables  perfectionnements. 

«  Dans  son  Précis  sur  la  canne  à  svcre  et  Vort  cTen  extraire 
le  sel  essentiel^  publié  en  4790,  Dutrône  La  Couture  distingue 
trois  sucs  dans  la  canne  :  1^  un  suc  aqueux^  inodore,  incolore, 
insipide,  contenu  dans  les  vaisseaux  séveux;  2®  un  suc  sucré  mu- 
queux  renfermé  dans  le  tissu  médullaire;  S""  un  suc  jaune,  odo- 
rant, contenant  un  extrait  savonneux  et  renfermé  dans  les  vais- 
seaux propres  et  surtout  dans  l'écorce.  Il  ajoute  à  cela  deux 
sortes  de  fécule  (débris  de  parenchyme)  provenant  de  l'écorce  et 
du  tissu  médullaire... 

tL  Proust  admet  l'existence  dans  les  plantes  du  sucre  et  du 
mucoso-sucré,  dont  Deyeux  a  fait  une  espèce  sous  le  nom  de 
sucre  liquide.  Il  s'autorise  des  faits  indiqués  par  Dutrône  pour 
conclure  que  le  travail  du  sucrier  n'a  d'autre  objet  que  de  sé- 
parer le  sucre  liquide  du  sucre  cristallisable.  Il  a  trouvé,  dans 
le  suc  fraîchement  exprimé  des  cannes  à  sucre  de  Malaga,  de  la 
fécule  verte,  de  Li  gomme,  de  l'extrait,  de  l'acide  malique,  du 
sulfate  de  chaux  et  les  deux  espèces  de  sucre;  tous  ces  produits 
sonr,  dit-il,  à  leurs  variétés  près,  les  mêmes  que  ceux  que  l'on 
rencontre  dans  la  plupart  des  fruits. 

i  Vauquelin  fit  venir,  en  4829,  du  vesou  de  la  Martinique;  ce 
vesou,  traité  par  la  méthode  d'Appert,  était  dans  un  tel  état  d'aï* 
tératicn  qu'il  n'était  plus  reconnaissable  ;  dans  quelques-unes 
des  bouteilles,  le  sucre  était  transformé  en  acide  carbonique,  en 
alcool  et  même  en  vinaigre;  dans  d'autres,  il  avait  donné  nais- 
sance à  une  espèce  de  gomme  demi-transparente ,  si  épaisse, 
qu'elle  ne  s'écoulait  qu'avec  difficulté  des  vases  qui  la  renfer- 
maient. 

c  M.  Péligot  reçut,  en  1839,  huit  bouteilles  de  vesou,  traité, 
parla  méthode  dCApperty  par  M.  Peraud,  pharmacien  à  la  Mar- 
tinique, et  3  kilogrammes  de  cannes  séchées.  Le  vesou  prove- 
nait de  cannes  fraîches  et  belles,  venues  dans  un  bon  terrain,  et 
passées  au  moulin  le  iâ  avril;  il  était  semblable  à  celui  de  la 
sucrerie.  Ce  liquide  fut  introduit  dans  des  bouteilles  en  verre 
que  l'on  boucha  avec  soin,  à  la  manière  des  bouteilles  de  vin 
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de  Champagne;  puis  on  les  plaça  dans  un  bain-marie  dont 
l'eau  fut  graduellement  portée  à  rébuUition. 

«  Cette  préparation  si  simple  a  réussi  aussi  bien  qu'on  pou- 
vait le  désirer,  ajoute  M.  PéligotS  et  le  vesou  m'est  arrivé  sans 
avoir  subi  aiuntne  altération.  Je  l'ai  soumis  à  l'examen  de  plu- 
sieurs personnes  qui  ont  habité  les  colonies,  et  elles  lui  ont  re- 
connu tou$  les  caractères  du  vesou  ordinaire. . 

«  C'est  un  liquide  doué  de  l'odeur  balsamique  du  sucre  de 
canne  brut  ;  il  tient  en  suspension  une  matière  grisâtre,  très- 
divisée,  qui  paraît  être,  ou  plutôt  qui  paraît  avoir  été  la  matière 
globulaire  qui  existe  dans  les  sucs  exprimés  de  presque  tous  les 
végétaux.  On  sait  que  cette  matière  est  un  ferment  actif,  et  c'est 
à  elle  qu'on  attribue  l'altération  si  rapide  de  ces  sucs  conservés 
quelque  temps  avec  ou  sans  le  contact  de  l'air.  Il  parcdt  dé- 
montré que  la  fermentation  visqueuse,  c'est-à-dire  la  forma- 
tion de  ce  produit  gommeux ,  consistant  comme  de  l'empois, 
qui  s'engendre  aux  dépens  du  sucre,  dans  les  jus  de  betterave 
et  de  canne,  se  développe  sous  l'influence  de  cette  même 
matière. 

«  Or,  il  est  évident  que  l'emploi  du  procédé  d' Appert  est  sur* 
tout  convenable  pour  empêcher  l'action  altérante  de  ce  corps, 
puisque  les  ferments  sont  rendus  inactifs  par  l'action  de  la  cha- 
leur, et  puisqu'une  température  de  100  degrés  est  plus  que 
suffisante  pour  détruire  leur  organisation,  si,  d'après  les  re- 
cherches modernes,  on  les  considère  comme  des  végétaux. 
Aussi,  non-seulement  le  jus  de  canne  que  j'ai  reçu  n'est  pas 
altéré  quand  il  est  étudié  peu  de  temps  après  l'ouverture  du 
vase  qui  le  renfermait,  mais  il  se  conserve  pendant  plusieurs 
semaines  sans  subir  aucune  altération. 

«  Sa  densité,  prise  avec  précision,  est  égale  à  108,8,  la  den- 
sité de  l'eau  étant  400.  Il  marque  44,8  degrés  à  l'aréomètre  de 
Baume.  Il  rougit  si  faiblement  le  papier  de  tournesol,  que  son 
acidité  peut  être  regardée  comme  presque  nulle.  Il  suffii,  pour 
l'avoir  trè^limpide,  de  le  filtrer  à  travers  du  papier  non  collé  ; 
il  offre  alors  une  couleur  citrine  très-pâle.  » 

«  M.  Péligot  appliqua  à  ce  vesou  la  méthode  d'extractioa 
que  nous  avons  décrite,  c'est-à-dire  le  traitement  par  l'alcool 
aqueux;  la  dissolution  hydroalcoolique,  placée  dans  le  vide 

1.  II  ett  à  noter  qu'elle  n'avait  pas  réussi  pour  Vauquelin. 
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avec  un  vase  renfermant  de  la  chaux  vive,  abandonne  son  eau 
à  ce  dernier  corps,  et  T  alcool,  en  passant  peu  k  peu  à  l'état  an- 
hydre, laisse  précipiter  le  sucre  prismatique  à  mesure  qu'il  se 
concentre..   ' 

tt  Gc  procédé  a  paru  trop  compliqué*  à  l'auteur  pour  le  traita 
ment  du  vesou,  puisque  la  simple  évaporation  à  feu  nu  d'une 
partie  de  vesou  filtré  suffit  pour  donner,  au  bout  de  quelques 
jours,  un  résidu  solide  et  cristallin,  qui  est  du  sucre  à  peu  prèB 
pur.  Tout  le  procédé  à  suivre,  pour  fixer  le  poids  des  matières 
solides  dissoute»  dans  le  vesou,  consiste  à  en  évaporer  une  cer- 
taine quantité  dans  une  capsule  tarée,  et  à  peser  de  nouveau 
cette  capsule,  quand  la  masse  qu'elle  renferme  cesse  de  dimi- 
nuer de  poids  sous  l'influence  du  vide  ou  de  l'air  sec. 

tf  On  peut  encore  évaporer  le  vesou  à  froid  dans  le  vide,  en 
présence  de  l'acide  sulfurique  concentré  ;  le  sirop  qui  en  résulte 
ne  cristallise  pas  et  refuse  même  de  se  solidifier  ;  mais  en  le 
délayant  avec  un  peu  d'alcool,  et  en  évaporant  de  nouveau  dans 
le  vide ,  on  obtient  une  masse  cristalline,  cassante,  que  l'on 
peut  peser  dans  un  état  de  siccité  parfaite. 

fc  M.  Péligot  attribue  cette  action  de  r«teool  h  la  précipita* 
tipn  d'une  très-petite  quantité  de  matière  étrangère  au  sucre, 
laquelle  empêche  la  cristaliisaticm  de  ce  produit  immédiat,  et 
il  conteste  l'exi&tence  du  sucre  liquide,  en  tant  que  variété  dis- 
tincte. Dans  son  opinion,  cette  variété  résulterait  toujours  du 
mélange  du  sycre  de  canne  et  du  sucre  de  raisin  avec  des  ma- 
tières gommeuses  ou  salines ,  ou  même  avec  des  produits  de 
l'altération  de  ces  deux  sucres,  ce  qui  suffirait  à  empêcher  la 
cristallisation  du  sucre  prismatique. 

c  Quoi  qu'il  en  soit,  le  savant  analyste  nie  la  présence  du 
sacre  liquide  dans  le  vesou,  qui  renfermerait  : 

Eau 78,7 

Matières  solides 21,3 


100,0 


ce  Ces  matières  solides  seraient  du  sucre  brut  à  peu  près  pur, 
el  les  substances  étrangères  qui  s'y  trouvent  mélangées  seraient 
dans  une  proportion  teliemept  minime  qu'on  en  aurait  beau- 
coup exagéré  l'importance. 

c  En  résumé,  la  composition  du  vesou»  sur  1000  parties,  se* 
rait  conforme  aux  données  suivantes  : 
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Eau. .., 771,7 

Sucre 209,0 

Sels  minéraux 1 7,0 

Produits  organiques 2,3 

1000^0 

«  Ainsi,  le  jus  de  canne,  ne  serait  que  de  Teau  sucrée,  à  peu 
près  pure,  composée  de  1  partie  de  sucre  pour  4  parties  d'eau 
environ...  Le  sucre  incristallisable,  la  mélasse,  se  produirait 
par  Taltération  que  subit  le  sucre  dans  le  travail,  et  cela  aussi 
bien  pour  la  betterave  que  pour  la  canne  à  sucre.  Cette  altéra- 
tion reconnaît  pour  causes  principales  l'action  de  la  fermenta- 
tion et  l'influence  mal  dirigée  de  la  chaleur  pendant  la  concen- 
tration. 

«  M.  Péligot  blâme  avec  raison  la  disposition  de  l'équipage, 
dans  lequel,  contrairement  aux  principes  les  plus  élémentaires, 
le  sucre  est  soumis  à  une  chaleur  d'autant  plus  forte  que  sa 
dissolution  est  plus  concentrée,  et  il  conseille  de  pratiquer  tout 
le  contraire,  c'est-à-dire  de  placer  le  foyer  sous  la  grande,  et 
de  récarter  le  plus  possible  de  la  batterie.  De  cette  manière, 
les  ferments  du  vesou  seraient  détruits  par  une  rapide  appli- 
cation de  la  chaleur,  et  l'on  aurait  moins  à  redouter  l'alté- 
ration de  la  matière  sucrée.  D'un  autre  côté,  on  fait  une  perte 
énorme  dans  l'écrasement  des  cannes,  qui  sont  fort  loin  d'être 
épuisées  au  sortir  des  rolls... 

«  D'après  l'examen  des  cannes  séchées  au  four,  à-f-60*,  les- 
quelles avaient  déjà  perdu  68,7  d'eau  pour  100  et  qui  en  rete- 
naient encore  0,09  ou  0,10,  M.  Péligot  irouva  que  la  canne 
frokhe  contiendrait  72  parties  d'eau  et  â8  de  matières  solides; 
la  canne  sèche  contient  64,7  de  parties  solubles  dans  l'eau,  et 
35,3  de  parties  insolubles.  Il  en  déduit  la  composition  suivante 
pour  la  canne  fraîche  : 

Eau 72,1 

Sucre 18,0 

Ligneux , . .  •         9,9 

100,0 

«  Il  convient  de  remarquer  que  le  produit  liquide  du  lavage 
des  cannes  sèches,  soumis  à  Tévaporation,  n'a  pas  cristallisé  en 
entier^  comme  le  vesou,  et  qu'il  a  toujours  donné  une  f&rte  pro- 
portion de  sucre  liquide,  ce  que  M.  Péligot  attribue  à  l'altération 
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de  ces  cannes;  ce  fait  rendrait  illusoire  la  dessiccation  de  la 
canne  comme  devant  servir  de  base  à  une  nouvelle  méthode 
d'extraction  du  sucre... 

«  En  ce  qui  touche  Faction  incomplète  des  roUs,  M.  Péligot 
nie  l'opinion  de  M.  Avequin,  dont  les  observations  conduisent 
à  une  perte  de  407  de  vesou  et  64,08  de  sucre  sur  1000  parties 
de  canne;  les  recherches  consciencieuses  du  pharmacien  de 
T*iew-Orléans  sont  d'ailleurs  propres  à  confirmer  les  idées  de 
Dutrône  et  de  Proust,  et  nous  avons  vu  que  cet  observateur 
admet  l'existence  du  sucre  incristallisable  dans  la  canne.... 
M.  Péligot  pense  que  l'on  pourrait  traiter  la  bagasse  par  l'eau 
bouillante,  au  sortir  des  rolls,  puis  l'exprimer  de  nouveau;  il 
insinue  aussi  que  la  dessiccation  an  soleil,  suivie  d'un  lavage 
méthodique,  pourrait  être  employée  pour  l'épuisement  de  cette 
bagasse. 

«  Enfin,  M.  Péligot  termine  son  mémoire  par  une  phrase  re- 
marquable : 

a  Dans  mon  opinion,  dit-il,  si  la  betterave  était  cultivée  dans 
les  colonies,  elle  ne  fournirait  pas  de  sucre  par  les  procédés 
qu'on  y  emploie  pour  travailler  la  canne;  si  cette  dernière  plante 
pouvait  exister  en  Finance,  la  quantité  de  sucre  qu'on  saurait  en 
retirer  rendrait  bientôt  cet  aliment  d'un  prix  abordable  à  toutes 
les  classes  de  la  population.  » 

«  On  peut  résumer  toute  l'essence  de  ce  premier  travail  en 
deux  lignes,  puisqu'il  ne  consistait  en  réalité  que  dans  la  néga- 
tion du  sucre  incristallisable ,  que  M.  Péligot  déclare  ne  pas 
préexister  dans  la  canne,  laquelle  renfermerait  18  pour  100  de 
sucre  prismatique  à  peu  près  pur.  La  conclusion  était  évidem- 
ment foreée,  et  elle  n'aurait  dû  s'appliquer  qu'à  la  matière 
traitée,  sans  aucune  tendance  à  la  généralisation.  Quoi  qu'il  en 
soit,  le  mémoire  de  M.  Péligot  fit  sensation  dans  l'opinion  pu- 
blique, et  le  ministre  de  la  marine  chargea  M.  Dupuy  de  faire 
yne  série  d'expériences  sur  la  composition  de  la  canne ,  à  la 
Guadeloupe  même;  des  échantillons  devaient  être  envoyés  en 
France  pour  permettre  à  M.  Péligot  la  continuation  de  ses  re- 
cherches. M.  Dupuy  reçut  les  instructions  du  savant  professeur 
sur  la  nature  des  travaux  auxquels  il  devait  se  livrer  »  ainsi 
que  sur  le  choix,  la  préparation  et  l'expédition  des  produits  à 
envoyer  comme  échantillons. 

«  M.  Dupuy  adressa  trois  mémoires  successifs  en  octobre 
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1840,  avril  et  décembre  1841,  et  M.  Péligot  en  fit,  le  17  jain 
1842,  Tobjet  d'un  rapport  au  ministre  de  la  marine.  Ce  travail 
renferme  Tanalyse  des  mémoires  de  M.  Dupuy,  quelques  expé- 
riences nouvelles  de  M.  Péligot  et  ses  réponses  à  diverses  ob- 
jections. 

tt  Nous  en  reproduisons  les  idées  les  plus  saillantes. 

f  Premier  mémoire  de  M.  Dupuy.  — M.  Dupuy,  dans  son  pre< 
mier  mémoire,  prétend  que  la  canne  a  beaucoup  dégénéré  aux 
Antilles,  et  cette  opinion  a  trouvé  des  partisans  et  des  contra- 
^dicteurs...  Attachant  une  juste  importance  à  la  quantité  du 
vesou  extrait  de  la  canné,  M.  Dupuy  à  fait,  poifr  établir  le 
chiffre  de  ce  rendement,  des  expériences  nombreuses  qui  ont 
eu  lieu  dans  les  cii*constances  ordinaires  de  la  fabrication. 

«  Il  a  trouvé,  en  moyenne,  que  4  00  parties  de  cannes  donnent 
en  vesou  les  rendements  suivants  : 

61,8  par  les  moulins  hydrauliques^ 
61^2  par  les  cylindres  horizontaax: 

e0,9  par  les  moulins  à  vapeur  ; 

59.3  par  les  moulins  à  eau  et  à  vent;    • 
S9,%  par -les  cylindres  verticaux; 
58,5  par  les  moulins  à  bétes  ;      ' 

56.4  par  les  moulins  à  vent. 

«  M.  Dupuy  prend  pour  base  le  chiffre  59,3,  répondant  aux 
moulins  les  plus  nombreux,  et  il  établit  qu*il  faudrait  obtenir 
un  rendement  en  vesou  de  65  à  66  pour  atteindre  une  augmen- 
tation convenable  sur  la  quantité  du  sucre,  tout  en  ménageant 
le  combustible... 

«  Celte  différence  de  59  à  65,  soit  0,06  en  vesou,  suffirait 
pour  porter  à  â38  boucauts  de  500  kilogrammes  la  production 
d*une  habitation  qui  ne  dépasse  pas  annuellement  le  chiffra 
de  200  boucauts,  et  un  tel  résultat  élèverait  la  piiroduction  an- 
nuelle de  la  Guadeloupe  de  70,000  boucauts  à  79,800. 

«  De  son  côté,  M.  Avéquin  établit  à  New-Orléans  un  rende-, 
ment  en  vesou  de  50  seulement;  M.  Sénez,  de  Gayenne,  n'a 
obtenu  que  36,  et  si  M.  Dupuy  trouve  pour  la  Guadeloupe  un 
chiffre  moyen  de  56  pour  «00,  de  son  côté,  M.  Guignod,  à  la 
Martinique,  aurait  obtenu  0,70  en  vesou,  en  faisant  subir  deux 
pressions  successives  à  la  matière  première. 

a  M.  Paul  Daubrée  conteste  le  chiffre  de  M.  Dupuy. 

«  Ayant  été  à  même  de  contrôler  ce  chiffre  sur  des  habita- 
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lions  mal  outillées,  et  le  nombre  en  est  considérable,  nous 
sommes  resté  convaincu  que  la  moyenne  n'est  en  réalité  que 
50  pour  100;  0,5  seulement  sont  donc  obtenus  et  0,4  restent 
dans  les  parties  ligneuses  qu'on  appelle  vulgairement  ba-* 
gasses'.  » 

Il  M.  Péligot  admet  que  la  partie  la  plus  essentielle  du  travail 
colonial,  Textraction  du  vcsou,  laisse  beaucoup  à  désirer,  et  il 
propose  plusieurs  méthodes  ponr  augmenter  le  rendement  en 
vesou  : 

c  i^  L'emploi  de  moulins  poissants  dewmt  dcnmr  en  pratigui 
70 de  vesou  et  76  par  suite  d'une  seconde  pression...  Ce  moyen 
serait  assez  limité  par  suite  de  l'état  précaire  de  l'industrie  co- 
loniale. 

2""  L'addition  d'un  quatrième  roll,  produisant  immédiate^ 
ment  la  seconde  pression...  Il  a  été  démtmtré  que  cette  ad- 
dition n'aurait  que  rarement  de  bons  résultats,  et  les  lami- 
noirs à  cinq  rolls  sont  restés  eux-mêmes  à  l'état  de  projet. 
M.  Péligot  conseille  de  faire  arriver  sur  la  bagasse  un  petit  filet 
d'eau,  au  moment  où  elle  va  subir  la  seconde  pression,  et  cette 
indication  devait  être  remplie  par  l'injection  de  la  vapeur  dans 
les  rolls  ou  cylindres  lamineurs. 

c  S^  L'immersion  de  la  bagasse  dans  l'eau,  suivie  d'une  se- 
conde pression,  augmenterait  beaucoup  le  rendement  en  sucre. 
Sî  le  vesou  primitif  marque  10^  Baume,  le  liquide  de  seconde 
pression  marquera  5*  Baume,  et  si  l'on  obtient  quantité  égale 
de  liquide  dans  les  deux  pressions,  soit  56  pour  iOO,  on  aura 
56  à  i(fi  Baumé4-56  à  5^  Baume,  ensemble  112  à  7^,5  Bammé, 
ce  qui  revient  à  79  de  vesou  à  lOP  Baume.  Il  résulterait  de  ces 
chiffres  un  rendement  de  40  pour  400  en  sucre,  au  lieu  de  7,1 
pour  100,  et  telle  habitation,  produisant  100,000  kilogrammes 
de  sucre,  verrait  son  produit  s'élever  à  141,000  kilogrammes. 

tOtt  peut  objecter  à  cette  méthode  que  la  bagasse,  plus 
équisée  et  plus  divisée,  sera  moins  propre  à  servir  de  combus» 
tible;  mais  rien  n'empêcherait  de  l'agglomérer  et  de  suppléer  , 
à  son  insuffisance  par  l'emploi  de  la  houille;  qui  laisserait  en- 
core de  la  marge  à  nn  bénéfice  considérable.  Cette  méthode  du 
lavage  de  la  bagasse  suivi  d'une  seconde  pression  aurait,  d'ail- 
leurs, été  pratiquée  avec  avantage  par  M.  de  Jabrun,  qui  aurait 
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extrait  i/5  de  sucre  de  plus  que  par  la  méthode  ordinaire, 
suivant  le  rapport  de  M.  Dupuy. 

a  4°  M.  Péligot  pense  qu'il  est  probable  que  Ton  pourrait  ap- 
pliquer avec  avantage  à  la  canne  le  procédé  de  macération  de 
Mathieu  de  Dombasle;  on  pourrait  ainsi  supprimer  les  moulins 
lamineurs  et  obtenir  la  presque  totalité  du  sucre  de  la  canne. 
Nous  avouons  que  nous  partageons  entièrement  cette  opinion, 
malgré  quelques  objections  qui  ont  été  faites;  il  faudrait  em- 
ployer Teau  chaude  comme  liquide  macérateur,  ainsi  que  l'in- 
dique Thabile  professeur  au  Conservatoire,  mais  cela  ne  serait 
plus  nécessaire,  si  Ton  se  servait  d'une  solution  légère  de  tan 
ou  de  lait  de  chaux  faible  pour  déplacer  le  sucre. 

«  5«  Enfin,  on  pourrait  dessécher  la  canne  et  la  traiter  sur  les 
lieux  de  production  ou  en  France. 

«  Deuxième  mémoire  de  M,  Dupuy.  —  M.  Dupuy  a  trouvé  que 
les  cannes  dont  le  vesou  marquait  10^5  Baume,  à  +  ^S^d^ 
température,  perdaient  72  pour  400  de  leur  poids  à  +  ^OO^ 
ce  qui  lui  a  donné  0,28  de  résidu  solide.  Cette  matière  solide 
serait  ainsi  composée  : 

Matières  solubles 17 ,8    ) 

Sels 0,4    >   =r  28 

Ligneux 9,8    I 

«  M.  Guignod  avait  trouvé  que  la  canne  renferme  13  pour  100 
de  ligneux;  mais  comme  il  n'a  pas  indiqué  la  température  à 
laquelle  a  été  opérée  la  dessiccation  de  la  bagasse,  on  ne  peut 
rien  conclure  du  chiffre  indiqué  par  ce  planteur. 

«  Le  vesou  envoyé  par  M.  Dupuy  ne  s'était  pas  conservé... 

«  La  plupart  des  bouteilles  offraient  un  degré  d'acidité  très- 
marqué  et  une  saveur  vineuse,  à  la  fois  piquante  et  alcoolique, 
indice  d'une  fermentation  plus  ou  moins  avancée.  »  M.  Péligot 
attribue  ce  mauvais  résultat  à  la  manière  dont  les  bouteilles 
étaient  bouchées. 

a  Les  cannes  fraîches,  transmises  par  M.  Dupuy,  étaient 
toutes  profondément  altérées;  elles  ont  fourni,  par  une  pres- 
sion assez  faible,  une  grande  quantité  de  jus.  Ce  liquide  était 
un  peu  visqueux,  d'un  jaune  clair,  peu  acide,  d'une  saveur 
sucrée  franche  et  d'une  odeur  analogue  à  celle  des  pommes  de 
reinette.  Soumis  à  l'évaporation,  pur  ou  déféqué,  il  n'a  pas 
fourni  de  cristaux  de  sucre,  même  après  un  laps  de  temps 
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assez  considérable;  Falcool  en  séparait  une  matière  visqueuse 
assez  abondante.  M.  Péligot  a  trouvé  que  ces  cannes  ne  four- 
nissaient plus  qu'un  résidu  de  SO  h  24  pour  400,  et  il  pense 
qu'elles  ont  subi  une  dégénérescence  différente  de  la  fermen- 
tation alcoolique.  Cette  opinion  est,  en  effet,  fort  probable,  en 
présence  du  peu  d'acidité  du  jus;  cependant,  nous  pensons  que 
l'on  aurait  pu  conserver  parfaitement  ces  cannes,  si  elles  avaient 
été  enveloppées  d'une  couchée  épaisse  d'argile  à  potier  bien  ma-« 
laxée  et  battue. 

«  Les  cannes  desséchées  étaient  parfaitement  conservées. 

«  M.  Péligot  revient  sur  la  préexistence  du  sucre  liquide  dans 
la  canne  et,  partant  de  ses  expériences  sur  le  vesou  envoyé 
par  M.  Peraud,  il  se  félicite  d'avoir  pu  rectifier  cette  vieille 
erreur...  M.  Biot  a  trouvé,  dans  ce  même  vesou,  20,31  de  sucre 
prismatique  pour  400. 

a  De  son  côté,  M.  Hervy  déclare  :  4^  qu'il  n'y  a  pas  de  sucre 
incristallisable  préexistant  dans  la  canne  à  sncre;  â^  que  les 
sels  réagissent  sur  le  sucre  cristallis^ble,  de  manière  à  produire 
la  mélasse;  que  leur  action  n'a  pas  lieu  pendant  la  végétation, 
mais  bien  par  suite  des  manipulations.  » 

a  M.  Péligot  a  trouvé  que  le  vesou  de  cannes  renferme  de 
0,015  à  0,020  de  matières  fixes,  et  de  0,003  à  0,006  de  sub- 
stances organiques  ou  volatiles;  le  jus  de  betterave  contient  de 
0,04  5  à  0,025  de  ces  dernières  substances.  Voici  les  principaux 
résultats  des  analyses  faites  sur  les  cannes  sèches,  rapportées  à 
la  composition  normale  qu'elles  présentent  à  l'état  frais  : 

(Eaa 

]  **  Cannes  plantées 


ÎEaa 73,9 

i>A  .j  ,  -       «i»  J  Mat.  solobles.  17,2 
Restau see.  Î6,n-,  ^' 

'    (Ligneux 8,9 


• 


100,0 


Eau 7J.7 

20  Premiers  rejetons  (?•  pousse).  <            ^^            i  Mal.  solublcs.  17,8 

(                             I  Ligneux 10,5 

•  J00,0 


(  Eau 71,0 

(  Mat.  solubles.     16,4 
(Ligneux 12,0 

100,0 
III.  3 


3<»  Deuxièmes  rejetons  (3«  pousse)  \ t» £^.  j^  ^^q    28  4  '  ^*'*  solubles.     1 6,4 
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ÎEaa ^ 7  S  ,0 

Réa'da  sec    27  0  (  ^^^'  «olubles.  1 6,8 

*          '       '    1  Ligneux 10,2 


•  lOO.O 


S<>  Nœuds  de  cannes, 


60  Cannes  de  huit  mois. 


I 
1 


Eau. . .  • .' 70,8 

Résida  ,ecJ9.J  !?'''•  •«'"'"«»•     "'^ 

(Ligneux 17,2 


100,0 


Eau 


70  Cannes  do  dix  mois. 


73,9 

TV,  .,            ^^  .  (Mat.  solubles.     18,2 
Résidu  sec.  26,1  i*.  «* 

'    { Ligneux. .       7,9 

100,0 

Eau.... 72,3 

Résidu  sec.  27,7  (?**'•  ^"*"^*^-     ^H 
'    {Ligneux 9.2 


Eau. 


100,0 


75,7 


go  Partie  inférieure  de  la  canne. 


wjf  .j  «i»  o  1  MaU  solubles.  •  15,5 

Résidu  sec.  26,3  { . .  .  ./^ 

'    I  Ligneux. ... .     10,8 


100,0 


.9^  Partie  centrale  de 


la  canne. . .  < 


Eau 


: 72,6. 

nx  -j    •       «%  1  (Mat*  «olubles.     16,5 

Résidu  sec.  27,4  {• ,     ^  ^^  ^ 

'    (Ligneu».... .     10,9 

100,0 
'..../..     72,8 


(Eau. 


] 00  Partie  supérieure  de  la  eanne.  <  n^.^  970!  ^^^'^  solubles.     1 5,5 

f  usée.  27,-^1  j^.^^^^^  jj  ,y 

100,0 

<K  En  traitant  œs  cannes  par  ralcool  ou  par  Teau,  M.  Péligot. 
a  constaté  que  la  presque  totalité  des  matières  solubles  qu'elles 
contenaient  était  du  sucre  cristallisable...  «  L'ensemble  de  ces 
résultats  conduit  à  admettre  qu'on  connaît  aujourd'hui  la  com- 
position moyenne  de  la  canne  :  il  établit  d'une  manière  défmi- 
tive  que  les  substances  gommeuses,  mucilagineuses,  etc.,  dont 
on  supposait  l'existence,  ne  se  trouvent  pas  dans  cette  plante, 
pas  plus  que  le  sucre  incristallisable,  » 

a  Un  obsenrateur  aussi  habile  ne  pouvait  se  borner  à  in- 
diquer simplement  un  fait  de  cette  importance  sans  aborder  le 
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côté  piratique  de  la  question;  aussi  M»  Péligot  n'a  eu  garde  de 
commettre  cette  faute.  •  La  mélasse  ne  préexiste  pas  dans  la 
canne^  dit-il»  cela  est  aujourd'hui  certain;  d'où  vient  donc  celle 
qu'on  obtient  constamment  dans  l'extraction  de  son  sucre? 
Queld  sont  les  moyens,  sinon  d'éviter  eotiôrement  sa  produc- 
tion, au  moins  d'en  diminuer  la  proportion  ?  » 

tt  Lei^  causes  de  la  production  de  la  mélasse  sont  de  deux  or^ 
dres;  les  unes  peuvent  étr^  évitées,  au  moins  0n  partie,  les 
autres  doivent  continuer  à  exercer  leur,  fâcheuse  influence, 
p£urcâ  qu'elles  .tiennent  moins  aux  procédés  de  travail  qu'à  la 
nature  même  de  la  canne  el  du  sucre  qu'on  en  retire.*.  Ces  di- 
verses causeâ^sont  ensuite  indiquées  et  discutées» 

Mh""  Lu  fermentation  lnêqueu$e  est  regardée  par  M.  Péligot 
comme  la'cause  productrice  de  la  pomme  de*  auteurs;  cette  ma- 
tière est  insoluble  dans  l'alcool,  qui  la  précipite  en  réseau  blanc 
n^cré;  elle  offre  la  composition  élémentaire  de  l'amidon^  et  a  . 
^es  propriétés  analogues  à  celle  de.  ce  corps*  Elle  rend  le  tesou 
épais,  visqueux  et  filant,  e.t  «a  productioti  est  proportionnelle 
à  rélévation  de  la  température  et  au  temps  du  séjour  du.vesou 
da^is  les  bacs.  M.  Péligot  attribue  sa  formation  à  Tâction  d'un 
ferment  globulaire  particulier;  elle  'sd  fofme  aux  dépens  du 
sticre,  rend  l'évaporation  difficilvi  retaille  Ou  empêche  la  cris- 
tallisation; et  elle  coïncide  avec  la  présence  d'un  acide  qui  con- 
tribue peut-être  à  la  destruction  du  l^ucre*  On  s^oppose  k  cefte 
dégénérescence  par  la'  défécatioti,  l'ébullition  et  l'action  du 
noir,  éi  M.  IPéligot  pen^e  que  la  méthode  de  la  macération 
^rait  un  bon  moyen  d'empêcher  U  production  de  cette  ma- 
tière. 

a  2®  Lemploid'une  température  parfois  trop  élevée  4  la  concen- 
tration de$  jus  amène  nécessairement  la  caramélisation  d'une 
portion  du  sucre>  cd  qui  augmente  la  mélasse  et  crée  une  difB- 
culté  pour  la  cristallisation.  On  peut  y  obvier  par  le$  appareils 
•  k  cnire  dans  le  vide... 

d^  V acidité  au  Valcaliniié  (top  grande  du  vesou  est  encore  une 
ckmsê  puissante  d'altéi'ation..^  Gela  est  reconnu;  mais  si  l'aci- 
dité Observée  dans  le  vesoil  altéré  est  due  aux  acides  acétique 
'  et  lactique  seulement,  ce  n'e»t  pas  à  ces  corps  que  Ton  doit 
littiibuer  la  4estru<$tion  du  feucre,  puisqu'ils  n'ont  pas  d'action 
Sttf  ce  principe. 

«  Le  seul  fait  réel  consiste  eh  ce  qu'il»  favorisent  l'action 
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spéciale  des  ferments,  et  que  ceux-ci  changent  au  préalable  le 
sucre  prismatique  en  sucre  de  fruits  avant  de  subir  la  fermen- 
tation alcoolique.  L'acide  acétique  apparaît  à  la  suite  de  l'al- 
cool, et  l'acide  lactique  se  produit  aux  dépens,  du  sucre  de 
fruits,  en  présence  de  la  caséine  végétale  qui  se  trouve  dans  la 

canne. 

((  L'enivrage  par  la  chaux  empêche  ou  retarde  cette  altéra- 
tion; mais  si  Faction  de  la  chaux  est  indispensable  dans,  le 
traiitement  de  la  betterave,  M.  Péligot  est  convaincu  de  l'inu- 
tilité de  la  défécation  dans. le  cas  où  l'on  aurait  à  agir  sur  du 
vesounon  altéré...  Il  la  regarde  comme  utile,  surtout  pour  la 
clarification;  elle  équivaut  à  une  fillration  rapide  et  oblige  à 
.chauffer  le  vesou,  mais  elle  y  introduit  des  sels  calcaires  incris- 
tallisables  qui  maintiennent  une  portion  du  sucre  à  l'état  li- 
quide. 

ce  Dans  les  vesous  altérés  par  un  commencement  d'alcoolisatipn, 
la  chaux  sature  l'acide  carbonique,  forme  du  glucate  de  chaux, 
puis  du  mélassate  de  la  môme  base,  qui  est,  avec  le  caramel, 
le  principe  colorant  des  sucres  bruts  et  des  sirops...  Il  est  pré- 
férable d'avoir  ces  sels  dans  les  sirops  plutôt  que  le  glucose, 
parce  qu'ils  sont-plus  fluides  et  s'opposent  moins  à  la  cristalli- 
sation. Les  jus  déféqués  doivent  être  aussi  neutres  que  possible, 
mais  ordinairement  ils  sont  très-légèrement  alcalins  ;  cette  al- 
calinité est  due  au  glucate  ou  au  sucrate  de  chaux.  Ce  dernier 
sel  rend  la  cuite  et  la  cristallisation  plus  difficiles.  Un  excès  de 
chaux  serait  surtout  nuisible  dans  les  colonies  où  l'on  ne  se 
sert  pas  de  noir,  le  pouvoir  absorbant  de  ce  fcorps  étant  un 
auxiliaire  plus  puissant  de  la  fabrication  sucriôre  que  son  pou- 
voir décolorant. 

«  Enfin,  M.  Péligot  trouve  un  inconvénient  à  l'emploi  de  la 
chaux  dans  la  formation  du  cal  incrustant  ou  de  la  croûte  cal- 
caire qui  tapisse  les  chaudières  de  l'équipage...  Ce  cal  conduit 
mal  la  chaleur;  on  le  détruit  en  brûlant  la  chaudière,  c'esl-k- 
dire  en  la  portant  au  rouge.  M.  Avequin  attribuait  la  formation 
de  cette  matière  incrustante  au  biphosphate  de  chaux  qui  exis- 
terait en  grande  abondance  dans  la  canne;  mais  M.  Péligot  y 
trouve  51  pour  100  de  matière  organique  combinée  à  la  chaux 
et  mélangée  de  phosphate  de  chaux  qui  proviendrait  de  la 
chaux  employée  elle-même,  cette  chaux  étant  le  résultat  de  la 
calcination  des  coquilles  marines* 
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«  4*  L'existence  de  sels  minéraux  dans  la  canne  contribue  à  la 
formation  de  la  mélasse;  ainsi,  le  chlorure  de  sodium  s'unit  à 
six  parties  de  sucre,  et  ce  composé  s'oppose  à  la  cristallisation 
d'une  autre  portion  de  sucre...  M.  Péligot  estime  que  4  ou  Sf 
pour  iOO  de  sels  empêchent  la  cristallisation  de  40  à  45  de 
sucre.  Le  poids  de  ces  sels  est-il  proportionnel  à  celui  du 
sucre?...  On  sait  que  ks  engrais  les  plus  énergiques  sont  ceux  gui 
conviennent  le  moins  à  la  betterave  destinée  à  fournir  son  sucre; 
on  sait  que  cette  pilante  s'approprie  et  s'assimile  avec  une  mer- 
veilleuse avidité  tous  les  sels  qui  sont  contenus  dans  le  terrain 
qui  l'environne...  C'est  probablement  à  la  même  cause,  à  la 
présence  des  sels  solubles  en  trop  grande  quantité  dans  le  sol, 
qu^il  faut  attribuer  la  difficulté  d'exploiter  les  cannes  dites  folles^ 
venues  dans  les  terrains  vierges  nouvellement  défrichés  "et 
rendus  trop  fertiles  par  les  sels  fournis  par  l'incinération  des 
arbres  qui  les  couvraient.  Ces  cannes,  tout  en  offrant  un  grand 
développement,  une  végétation  luxuriante,  fournissent  des  sirops 
à  peu  près  incristallisables. 

ff  L'auteur  du  rapport  que  nous  analysons  pense  encore  que 
Ton  doit  attribuer  à  la  même  cause  l'influence  pernicieuse  des 
cannes  non  mûres  sur  la  qualité  du  vesou.  Il  ne  croit  p^s  qu'il 
existe  jamais  une  substance  organique,  telle  qu«  la  gomme  ou 
le  mucilage,  qui  précède  la  formation  du  sucre,  et  qui  diminue 
ou  empêche  même,  par  sa  présence,  la  cristallisation  de  celui-ci. 
M.  Péligot  regarde  comme  infiniment  probable  que,  dans  la 
canne  et  les  autres  végétaux  sucrés  non  acides,  les  circonstances 
de  la  formation  du  sucre  sont  les  mêmes;  or,  comme  il  croit 
avoir  démontré  que  le  sucre  existe  à  toutes  les  époques  du 
développement  de  la  betterave,  à  peu  près  dans  les  mêmes  pro- 
portions, quant  à  l'eau  et  aux  autres  principes  solubles,  il 
regarde  comme  vraisemblable  qu'il  en  est  de  même  pour  la 
canne;  que  les  cannes  non  mûres  ne  contiennent  jamais  que 
du  sucre  cristaliisable,  sans  mucilage,  et  qu'on  doit  attribuer 
la  difficulté  de  les  travailler  à  la  prédominance  des  sels,  dont 
lés  création  est  antérieure  à  celle  du  sucre,  La  même  explication 
peutètre  donnée  pour  le  sommet  de  lacanne^  qui  renferme  plus 
de  sels  que  la  partie  inférieure.  M.  Péligot  ajoute  avec  raison 
que,  si  ces  conjectures  sont  fondées,  il  y  aurait  un  choix  et  un 
triage  attentifs  à  faire  pour  les  engrais;  ceux  qui  sont  riches 
en  substances  végétales,  d'une  facile  décomposition,  pauvres  en 
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sels  minéraux,  conviennent  probablement  le  mieux.  La  boue  de 
mer,  employée  à  la  Guadeloupe,  ne  penfewne-t-elle  pas  trop 
de* matières  salines?  N'est-ce  pas  à  leur  peu  d'eiScaolté  réelle 
que  Ton  doit  l'avantage  que  l'on  trouvera  employer-  certains 
engrais  expédi.és  d'Europe,  et  d'une  vertu  trèSHîontestable,  à  en 
juger  d'après  leur  composition?... 

'<{  Après  avoir  exposé  les  causes  de  la  production  de  la  mé- 
lasse, M.  Péligot  fait  observer  cju'îl  est  loin  de  prétendre  que  la 
production  de  ce  résidu  doive  être  évitée  tout  entière,  piiis- 
qii'une  certaine  quantité  d'eau  mère,  de  sirop  incristallisable, 
démêlasse,  est  nécessaire  pour  que  le  sucre  soit  obtenu  avec  son 
aspect  marchand,  ce  qui  tient  h  la  nécessité  d'une  cristallisation 
rapide  et  libre  dans  un  milieu  dense  et  liquide;  sans  cela,  on 
n'obtiendrait,  par  une  cristallisation  subite,  qu'une  masse  vi- 
treusô»  comiAe  celle  du  sucre  d*orge  et,  par  une  cristallisation 
très-lente,  on  produirait  des  cristaux  volumineux  de  candi. 
Mais  Teau  mère  qui  a  donné  la  moitié  de  son  sucre  peut  aban- 
donner le  reste  par  des  décantations  et  des  évaporations  suc- 
cessives; la  mélasse^est  susceptible  de  cristallisation,  à  la  suite 
d'une  nouvelle  cuisson,  pourvu  que  cette  opération  soit  immé* 
diate,  car,  en  conservant  longtemps  le  sirop d'égout,  il  devient 
déciilément  incristallisable. 

«  //  semble,  ajoute  le  savant  professeur,  qu'en  ajoutant  aux 
cuites  nouvelles  le  sirop  d'égout  récent,  de  manière  h  ne  pas 
conserver  de  mélasse,  le  rendement  en  sucro  se  trouverait 
beaucoup  augmenté...  Cette  pratique  réussit  même  dans  la 
fabrication  du  sucre  de  betterave...  Elle  n'est  possible,  d*aiW 
leurs,  dans  tous  les  cas,  qu'autant  que  ces  mélasses  provien-* 
nent  d'une  fabrication  dans  laquelle  on  a  évité  le  mieux  pos- 
sible les  causes  accidentelles  de  destruction  du  sucre  qui  ont 
été  précédemment  discutées.  » 

«  Troisième  mémoire  de  M,  Dupu^.  -«*  Dans  cette  dernière 
partie  de  son  travail,  M.  Dupuy  annonce  que  de  nouveaux  }ami«^ 
noirs  k  roUs  horizontaux  fournissent  à  quriques  colons  70i  à  73 
de  vesou  au  lieu  de^5  à  60,  puis  il  s*étend  sur  la  dessiccation 
de  la  canne,  son  traitement  en  cossettos  et  sqn  exportation  en 
France.  Les  cannes,  coupées  obliquement  en  tranches  de  S  ou 
3  millimètres,  ont  été,  les  unes,  séohées  au  fcfu,  à  4*  6^  ou 
-{^dO^  en  dou^e  el  cpiinr^  heures,  les  autres,  séchées  au  soleil 
à  4*  45«  :  100  parties  de  ces  cannes,  desséchée^  à  SO  pour  lOO 
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de  résidu  S  traitées  pendant  trois  heures  par  SÛO  parties  d'eau 
à  -j-  26  degrés  centigrades,  ont  ^onné  un  liquide  marquant 
de  1035  à  i035  au  densimètre  de  CoUardeau,  et  le  résultat  aété 
compris  entre  24  «t  30  de  sucre  marchand.  Ce  résultat  con- 
duit à  9  Jdlogrammes  de  sudre  au  lieu  de  7  kilogrammes  que 
Ton  obtient  dans  les  sucreries  les  mieux  installées...  M.  Péligot 
fait  observer  que  ce  chiffre  n'est  pas  assez  considérable,  puisque 
les  canner  renfermaient  deux  parties  de  sucre  environ  pour 
une  de  ti^eux,  et  que  les  lavages  méthodiques  jusqu'à  épui- 
sement auraient  fourni  {dus  de  rendement  par  un  procédé  tout 
aussi  manufacturier. 

•  €  6ette  observation  est  très-juste,  et  il  n'y  a  pas  lieu  de  beau- 
coup s'étonner  du  produit  accusé  par  M.  Dupuy,  car  les  100 
kilogrammes  de  cannes  séchées  à  30  pour  400  de  résidu  équi- 
valent à  333  kilogrammes  de  cannes  sèches  et  représentent 
59^94  de  sucre,  selon  les  données  de  M..  Péligot.  Or,  les 
24  à  BO  kilogrammes  obtenus  par  M.  Bupuy  ne  donnent  qu'une 
moyenne  de  SI,  inférieure  à  la  moitié  du  sucre  contenu  dans 
ces  cannes...  Nous  pensons  qu'on  aurait  pu  les  épuiser  à  peu 
de  chose  prés,  et  retirer,  par  une  macération  ou  une  lévigation 
bien  entendue,  au  moins  58  de  sucre  et  mélasse.  Nous  disons 
sucre  et  mélasse,  parce  que  nous  ne  croyons  pas  qu'il  soit  pos- 
sible d'éviter  industriellement  ce  dernier  produit. 

c  L'atelier  cmstruit  à  la  Guadeloupe,  pour  le  dessèchement 
des  cannes,  n'ayant  pu  fonctionner  en  temps  utile,  M.  Péligot 
regarde  cette  question  comme  étant  seulement  ajournée,  et  il 
discute  la  valeur  de  cette  opération  qu'il  déclarait  illusoire  dans 
son  mémoire  de  1840. ..Cette  méthode,  qui  ne  serait  pas  éconor 
mique,d'aprèsM.6uignod^  présente  une  difficulté  à  laquelle  on 
n'a  pas  attaché  assez  d'importance,  surtout  au  point  de  vue  de 
l'expédition  de  lacanne  desséchée,  pour  être  traitée  en  Europe. 
La  conservation  du  sucre  inaltéré  dans  les  cannes  desséchées 
parait  trèsrdoUteuse  k  M.  Péligot,  sous  le  rapport  pratiqua,  et 
si  une  dessiccation  complète  est  facile  à  exécuter  en  petit,  peut- 
elle  être  réalisée  quand  on  opère  sur  une  vaste  échelle?  Pourra- 
t-on  préserver  la  matière  de  l'humidité  pendant  une  longue 
traversée?  Ce  problème  domine  tous  les  autres  par  son  impor- 
tance, et  M.  Péligot  ne  croit  pas  qu'il  scHt  résolu.  Dans  l'opinion 

!•  Répondant  par  cooséqnent  à  ^33  partie»  de<xuA]«et  xertes... 
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de  cet  observateur,  si  la  dessiccation  de  la  canne  peut  offrir  des 
avantages,  c'est  à  condition  que  l'extraction  de  son  sucre  se 
fera  sur  place,  et  la  nécessité  d'aller  faire  au  loin  la  macération 
de  la  canne  n'existe  pas  en  réalité.  II  est  préférable  d'aller  cher- 
cher de  bons  procédés  pour  les  rapporter  vers  les  produits  que 
d'envoyer  ceux-ci  à  la  recherche  des  procédés.  On  a  bien  parlé 
de  ia  possibilité  d'utiliser  la  bagasse  à  la  fabrication  du  papier, 
mais  cette  affirmation  n'offre  que  peu  d'importance  réelle,  la 
valeur  de  la  bagasse  pour  cet  objet  n'étant  guère  supérieure  k 
celle  de  la  paille,  tandis  qu'aux  colonies  elle  offre,  comme  com- 
bustible, un  avantage  incontesté. 

a  M.  Péligot  termine  son  travail  par  des  observations  chaleu- 
reuses adressées  au  ministre  en  faveur  de  l'abolition  de  la 
surtaxe  qui  frappe  les  sucres  bruts  blancs  ou  terrés.  Ces  obser» 
vations»  très-justes  à  l'époque  où  elles  furent  émises^  n'offrent 
plus  aujourd'hui  le  même  intérêt,  surtout  depuis  que  la  légis* 
lation  nouvelle  a  établi  une  parité  désirable  entres  les  sucres 
des  deux  origines. 

a  Objections.  —  Gomme  on  le  pense  aisément,  des  objections 
de  toute  espèce  n'ont  pas  manqué  d'être  faites  au  sujet  des  tra- 
vaux de  M.  Péligot  et,  comme  toujours,  elles  ont  été  loin  d'être 
marquées  toutes  au  cachet  de  la  justice  et  de  la  raison.  Il  y  en 
a  peu  qui  soient  incontestables,  si  l'on  excepte  celles  qui  portent 
sur  la  promptitude  avec  laquelle  l'auteur  a  généralisé  ses  con- 
clusions, en  affirmant  la  non-préexistence  du  sucre  liquide  dans 
la  canne  et  dans  la  betterave.  Nous  admettons  que  M.  Péligot 
n'en  ait  pas  trouvé  dans  les  matières  soumises  à  son  examen; 
mais  ce  fait  ne  l'autorisait  pas,  selon  nous,  à  conclure  que  la 
canne  ne  renferme  jamais  que  du  sucre  prismatique.  La  canne 
ne  fait  pas  exception  à  la  règle,  et  si,  à  certaine  époque  de  sa 
croissance,  elle  peut  ne  renfermer  que  du  sucre  cristallisable,  il 
nous  semble  que  de  nouvelles  études  sont  à  faire  aux  lieux  de 
production  pour  élucider  ce  point  difficile.  C'est  ici  surtout  que 
la  polarimétrie  serait  appelée  à  rendre  de  grands  services  aux 
expérimentateurs. 

«  Quoi  qu'il  en  soit,  nous  reproduisons  les  principales  raisons 
alléguées  contre  les  expériences  de  M.  Péligot  : 

c  4»  L'efficacité  du  procédé  d'Appert  ne  parait  pas  évidente, 
puisque  l'envoi  fait  par  M.  Peraud  est  le  seul  qui  se  soit  cou- 
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serve,  tandis  que  celui  de  M.  Dupuy,  celui  fait  à  Vauque- 
IiO|  etc.»  a'vaiest  subi  une  détérioration  complète...  On  doit 
avouer  que  cette  objection  présente  quelque  chose  de  sérieux 
et  de  plausible. 

«  â^  M.  Péligot  aurait  dû  opérer  sur  les  lieux,  et  examiner  à 
plusieurs  reprises  le  vesou  normal  et  les  altérations  qu'il  éprouve. 
Il  $uppa$e  que  la  mélasse  n'est  due  qu'aux  altérations  du  sucra 
cristallisable  seul  préexistant  dans  la  canne,  mais  les  faits  pra- 
tiques  sont  opposés  à  cette  manière  de  voir. 

c  3^  La  possibilité  d'extraire  du  sucre  de  la  canne  sans  le  se- 
cours de  la  chaux  était  connue  avant  les  expériences  de  M.  Pé- 
ligot,  puisqu'il  en  est  question  dans  plusieurs  auteurs  du  com- 
mencement du  siècle. 

«  4*"  Les  différences  constatées  par  H.  Péligot  entre  son  vesou 
conservé  et  le  ve^u  normal  conduisent  à  cette  conséquence 
forcée  :  ou  M.  Peraud  a  manipulé  son  vesou  avant  de  l'envoyer, 
ou  le  procédé  d' Appert  offre  une  action  particulière  qu'il  impor- 
terait de  faire  connaître...  En  tout  cas,  si  le  vesou  de  M.  Peraud 
était  le  môme  que  celui  des  sucreries,  pourquoi  M.  Péligot  n'a- 
t-il  pas  retrouvé  au  fond  des  bouteilles  les  mêmes  impuretés 
qu'on  observe  dans  le  vesou? 

a  Nous  devons  dire,  à  propos  de  cette  objection,  que  nous  ne 
croyons  pas  que  M.  Peraud  ait  envoyé  à  M.  Péligot  le  même 
vesou  que  celui  qui  est  vomi  par  I^  presses,  et  dans  lequel  on 
trouve  une  quantité  considérable  d'impuretés  en  suspension. 
Ce  pharmacien  avait  au  moins  filtré  son  liquide  avant  de  le  sou- 
mettre k  la  méthode  d'Âppert;  cela  nous  parait  extrêmement 
probable. 

tt  5^  On  demande  ce  qu'est  devenu  le  coagulum  résultant  de 
l'action  de  la  chaleur  sur  les  matières  albuminoides  dissoutes 
dans  le  vesou. 

c  6^  Pour  que  les  affirmations  des  chimistes  européens  puis- 
sent acquérir  une  valeur  industrielle  incontestable,  elles  de- 
vraient être  faites  sur  les  lieux  de  production;  il  faudrait  opérer 
sur  la  canne  à  différents  âges,  dans  des  localités  différentes, 
sur  la  plupart  des  espèces;  il  faudrait  tenir  compte  de  la  qua- 
lité du  sol,  de  l'influence  de  la  saison,  soit  pendant  les  cultures, 
soit  à  la  récolte,  du  degré  de  maturité,  de  l'époque  de  la  ré- 
colte, etc. 

«  M.  de  Gaseaux  a  trouvé,  en  effet,  des  différences  notables 
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dans  le  rendement  sacoharin  du  vesou,  à  des  époques  varia- 
bles; ainsi  1,600  volumes^  lui  ont  donné  en  sirop  (sucre  et 
mélasse)  : 

1°  En  janvier...  !?00  volumes. 

2°  En  février.  «.  2aO  à  260  volâmes. 

3<»  En  mars 260  à  300  vQlumes. 

A^  En  avril 320  volumes. 

a  L'échantillon  de  M.  Peraud  ne  peut  servir  de  base  à  une 
appréciation,  générale,  puisqu'il  a  été  récolté  à  Tépoque  du 
maximum  de  richesse  saccharine. 

(I  Nous  passons  sous  silence  les  autres  objections  plus  ou 
moins  passionnées  qui  ont  été  soulevées  à  une  certaine  époque, 
et  nous  nous  bornons  à  faire  remarquer  là  nécessité  absolue 
où  Ton  se  trouve  d'apporter  la  plus  grande  réserve  dans  les 
conséquences  d'une  expérimentation  de  ce  genre.  Or,  ce  n'est 
pas  le  manque  de  réserve  en  ce  sens  que  l'on  doit  reprocher  au 
chimiste  dont  nous  venons  d'analyser  les  travaux  ë  l'égard  du 
sucre;  M.  Péligot  ne  s'est  prononcé  affirmativement  que  sur  un 
seul  point,  celui  de  la  non-préexistence  du  sucre  incristalli- 
sable,  il  n'en  a  déduit  lés  conséquences  que  sous  une  forme 
hypothétique,  et  fort  peu  de  ses  antagonistes  ont  été  aussi  mo- 
dérés dans  leurs  discussions.  Le  travail  de  M.  Péligot  se  recom- 
mande donc  à  l'attention  sérieuse  des  fabricants,  et  si,  comme 
cela  est  très-possible,  il  a  été  induit  en  erreur  par  diverses  cir- 
constances, il  n'en  est  pas  moins  exact  de  dire  que  ses  mémoires 
sont  remplis  de  justes  et  saines  appréciations,  et  que  les  fabri« 
cants  peuvent  y  trouver  d'excellentes  idées  au  point  de  vue  de 
la  pratique  manufacturière.  » 

Ce  qui  précède  est  extrait  de  notre  premier  travail  et  nous 
ne  pouvons  que  maintenir,  aujourd'hui  encore,  Texactitude  de 
notre  manière  de  voir.  Il  est  certain  que  la  canne  bien  mûre, 
non  altérée,  ne  renferme  que  du  sucre  cristallisable  dans  les 
nœuds  inférieurs;  mais  il  est  également  démontré  que,  à  toutes 
les  époques  de  sa  croissance,  les  nœuds  qui  ne  sont  pas  parvenus 
à  maturité  contiennent  du  glucose  en  proportion  notable.  Nous 
avons  constaté  le  fait  sur  des  cannes  de  toute  provenance  fral- 
'  ches  et  conservées,  et  il  ne  laisse  plus  de  place  au  doute.  Le 
muoMù-sucré  des  anciens  observateurs  n'est  donc  pas  à  traiter 
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avec  tant  d'insouciance;  il  existe  en  quantité  assez  grande  pour 
que  Ton  prête  la  plus  grande  attention  à  l'action  qu'il  peut  pré- 
senter. On  sait  que  «ne  partie  de  glucose  immobilise  dans  les 
mélasses  une  partie  du  sucre,  et  lorsque,  à  la  coupe,  on  n*a  pas 
le  soin  tle  n'envoyer  à  la  sucrerie  que  les  parties  mûres,  on 
s'expose  à  diminuer  le  rendement  dans  la  proportion  de  la  quan- 
tité du  glucose,  soit  de  celui  qui  existe  dans  les  parties  non 
mûres,  soit  de  celui  qui  se  produit  par  altération  du  sucre 
prismatique. 

Le  lM>n  jus  de  canne  marque  4088  de  deusité  ou  M^fi  B.  Il 
contient  une  matière  particulière»  insoluble  dans  l'alcool,  qui 
est  hostile  h  la  cristallisation.  C'est  cette  même  matière  qui  a 
été  réinventée  par'M.  Icery  et  dont  nous  aurons  à  nous  occuper 
plus  loin.  On  ne  trouve  dans  le  vesou  que  4 ,7  7»  de  sels  miné- 
raux, et  0,23  de  produits  organiques.  La  bonne  canne  renferme 
48  de  sucre  pour  400. 

.  La  totalité  du  jus  de  la  canne  est  de  90,4  sur  100  parties 
pondérales.  Or,  il  appert  des  observations,  très-bien  faites,  de 
M.  Dupuy,  que  la  moyenne  du  rendement  en  jus,  par  le  lami- 
nage, n'est  que  de  59,3,  d'où  il  résulte  une  perte  de  30,7  7o 
en  jus,  au  minimum.  Nous  expliquerons  comment  cette  perte 
est  fort  loin  de  représenter  le  sucre  qui  resle  dans  les  résidus 
pressés. 

Les  faits  généraux  que  nous  venons  de  résumer  devront  ser- 
vir de  base  à  l'appréciation  critique  des  procédés  à  adopter  pour 
le  traitement  de  la  canne,  et  nous  tiendrons  bon  compte  des 
observations  et  des  conseils  de  M.  Péligot  dont  la  science  est 
hors  de  question,  Nous  admettons  les  faits  qu'il  signale  sans 
adopter  la  généralisation  qui  qu  a  été  faite^ 

A  partir  des  importants  travaux  de  M.  E..  Péligot  sur  la 
composition  de  la  canne  à  suere»  un  grand  nombre  de  per- 
sonnes, frappées  des  résultats  publiés  par  cet  observateur, 
tinrent  ce  Faiscmnemont,  inattaquable  en  théorie  aussi  bien 
qu'fii  fait. 

%  La  canne  renferme  48  centièmes  de  sucre  i ,.. 

<  Nous  en  retirons  i,  5  à  6  centièmes  U... 

%  Donc,  nous  fabriquons*malt...  » 

Sur  ee  raisonnement,  on  a  cherché  quel  pourrait  être  le 
mode  d'une  meilleure  fabrication.  Gela  étai^  ae  conséquence 
raisonnable,  mais  les  aberrations  de  l'esprit  humain  sont  telles. 


•I 
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qu'il  ne  faut,  dans  aucun  cas,  y  apporter  une  confiance  abso- 
lue. Les  uns  ont  cru  qu'avec  Y  outillage  colonial  modifié  ils  ar- 
riveraient au  progrès;  les  autres  ont  proche  l'imitation  absolue 
de  l'Europe...  Erreur  départ  et  d'autre!... 

M.  Hotessier,  propriétaire  à  la  Guadeloupe,  publie,  en  4840, 
une  Notice  sur  les  améliorations  à  introduire  dans  la  fabrica- 
tion du  sucre  exotique,  et  certainement  il  dit  d'excellentes  cho- 
ses dans  sa  brochure... 

M.  Hotessier  commence  son  opuscule  par  cette  phrase  carac- 
téristique : 

«  Les  débats  qui.  ont  eu  lieu,  pendant  la  session  dernière 
des  Chambres  législatives,  touchant  la  question  des  sucres, 
ont  marqué  tout  à  coup  une  ère  nouvelle  pour  la  production 
coloniale,  qui  semblait  devoir  périr  sous  le  poids  des  faveurs 
prodiguées  à  sa  redoutable  rivale...» 

Il  convient  de  remarquer  ici  que,  si  M.  Hotessier  avait  été 
doué  de  l'impartialité  d'esprit  nécessaire  en  pareille  question^ 
il  n'aurait  pas  écrit  ces  quatre  lignes ,  dont  le  sens  moral  nous 
échappe,  à  moins  de  traduire  ainsi  : 

«  Nous  étions  habitués  à  ne  pas  faire  grand'chose  et  à  nous 
enrichir;  voilà  des  gens  qui  travaillent,  dont  le  travail  fera 
bientôt  concurrence  à  nos  revenus...  On  les  a  déjà  un  peu 
écrasés,  essayons  de  les  anéantir!...  La  loi,  que  nous  avons 
provoquée,  nous  vient  en  aide  contre  eux...  Vive  Dieu!  ils 
vont  être  réduits  à  la  misère! ...  Cela  est  de  toule  justice,  puis- 
qu'ils nous  font  concurrence!  » 

Il  serait  temps  que  les  planteurs  arrivassent  à  un  degré  de 
philosophie  pratique  suffisant  pour  ne  pas  se  croire  les  seuls 
titulaires  du  droit  de  faire  du  sucre.  Cela  serait  vrai  relative- 
ment, pourvu  qu'ils  le  fissent  mieux  et  à  meilleur  marché  que 
les  autres;  mais  cela  èst-il? 

On  pourrait  parodier  le  mot  célèbre  d'un  roi  de  France,  cl 
demander  quel  est  l'article  du  testament  d'Adam  qui  leur  lègue 
le  sucre...  la  question  ne  vaudrait  pas  la  peine  d'être  résolue. 
En  effet  la  seule  réponse  sérieuse  aujourd'hui  serait  celle-ci  : 
«  Personne  n'a  rien  à  soi  que  par  le  droit  du  travail,  de  la  per- 
fection et  de  l'abondance  du  produit  de  ce  travail...  Vous  no 
faites  presque  ri.i,  tous  produisez  relativement  mauvais  et, 
proportion  gardée,  votre  produit  est  moins  abondant  !  Produi- 
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sez,  travaillez,  et  la  grande  voix  de  Téquité  sera  pour  vous 
comme  pour  vos  rivaux» 

€  La  sieste  perpétuelle,  le  luxe,  la  fainéantise,  l'ignorance, 
Torgueil,  sont  de  mauvais  conseillers...  Us  vous  ont  empêchés 
de  croire  les  paroles  de  ceux  d'entre  vous  qui,  doués  de  plus 
de  volonté  et  de  justesse  d*esprit,  vous  ont  montré,  depuis  des 
années,  Tabîme  où  vous  tendez.  Est^-ce  de  notre  faute,  à  nous 
Européens,  s*il  nous  faudrait  payer  le  sucre  trop  cher  pour 
enrichir  la  paresse,  lorsque  nous  pouvons  le  consommer  à 
un  prix  de  revient  équitable,  à  l'aide  de  la  transformation  la- 
borieuse de  nos  matières  premières?  Est-ce  de  notre  faute  à 
nous,  si  nous  ne  craignons  pas  le  labeur  pénible,  si  nous 
n'empruntons  par  les  bras  de  l'esclavage,  parce  que  nous  nous 
sentons  la  force  de  faire  par  le  travail  libre  et  payé  plus  qu'on 
ne  fait  par  l'oppression  et  l'ilotisme?  » 

Voilà  ce  qu'on  pourrait  répondre  en  ajoutant,  pour  complé- 
ter, la  question  suivante  : 

i(  La  canne  k  sucre  croit  dans  les  pays  chauds,  la  betterave 
sucrière  croit  dans  les  pays  tempérés ...  Ne  peut-on  les  laisser 
en  paix  vider  leurs  différends  par  le  seul  chiffre  des  produits 
et  de  leur  prix  de  revient  pour  le  consommateur,  sans  joindre 
à  la  querelle  le  complément  des  iniquités  légales?  Pourquoi 
nous  empêcherait-on,  nous  qui  avons  la  betterave,  d'en  faire 
du  sucre  et  de  le  vendre  à  la  consommation?  Gela  ne  serait-il 
pas  aussi  inique  que  si,  la  métropole  étant  à  la  Guadeloupe, 
les  Chambres  législatives  voulaient  anéantir  la  Tabriçation  du 
sucre  de  canne,  ceiie  redoutablerivale délit  fabrication  du  sucre 
de  betterave?  » 

La  comparaison  offre  assez  de  similitude  pour  qu'on  n'ait 
rien  à  ajouter. 

L'auteur  dont  nous  parlons  prétend  que  le  colon  doit  con- 
tribuer k  la  réalisation  d'un  avenir  vers  lequel  il  a  été  fait  un 
pas  immense.  «  Le  colon,  lui^-même,  doit  y  contribuer  par 
l'adoption  d'un  système  de  culture  mieux  entendu,  et  surtout  par 
Yapjiication  de  procédés  nouveaux  de  fabrication,  que  les  scien- 
ces physiques  et  chimiques  nous  révèlent  chaque  jour;  par  Vem- 
ploi  de  nouveatix  procédés  fondés  sur  des  principes  plus  ration^ 
nelsqixe  ceux  qui  marquèrent  la  naissance  de  notre  première 
industrie  coloniale,  et  qui,  aujourd'hui  encore,  sont  les  armes 
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si  inégales  avec  lesquelles  elle  tenterait  vainement  de  soutenir 
les  assauts  de  son  adversaire, 

«  Lé  moment  est  venu  de  diriger  contre  lui  ses  propres  armes. 
Chaque  jour  ses  ressources  diminuent.  Il  y  a  dans  toute  industrie 
un  moment  où  s'arrêtent  les  merveilles  de  la  science;  ses  eU 
forts  demeurent  impuissants  lorsqu'elle  a  obtenu  tout  ce  que  la 
nature  peut  donner.  Au  delà,  elle  s'épuise  en  vaines  tentatives^ 
et  cette  nature,  toujours  incessante»  reprend  bientôt  ses  droits 
par  le  retour  à  Tordre  admirable  qu'elle  a  établi  pour  chaque 
point  du  globe,  qu'elle  a  varié  pour  chaque  climat.  G^est  elle 
qui  a  départi  un  rôleiout  agricole  à  la  betterave^  à  la  canne  Cin- 
dustrie  essentielle  du  sucre.  La  politique  des  États  peut  contrarier 
un  moment  cette  loi  naturelle,  mais  ne  jamais  la  changer. 
Lorsque  chaque  contrée  pourra  fournir  librement  ses  produits 
naturels,  lorsque  le  soleil  de  la  science  éclairera  pour  tous,  ces 
deux  végétaux  reprendront  leur  véritable  place;  alors  la  canne 
à  sucre  seute^  par  sa  richesse,  jouira  de  toute  l'importance  qui 
lui  est  réservée  pour  le  bien-être  matériel  des  populations . 

«  L'industrie  indigène,  cette  longue  injustice  de  la  métropole 
à  l'égard  de  ses  colonies,  ne  peut  plus  invoquer  la  prescription 
comme  un  droit  :  le  nouvel  impôt  est  le  premier  pas 'vers  une 
justice  complète  qui  doit  s'effectuer  bientôt  par  une  égàde  charge 
établie  sur  les  deux  industries.  Maintenant,  il  est  permis  de  re- 
garder la  culture  de  la  betterave,  comme  arrivée  à  son  apogée 
et  commençant  sa  marche  rétrograde,  d'abord  par  cette  n&u^ 
velle  retraite  que  le  gouvernement  lui  a  ménagée^  peu  soucieux 
de  la  tuer  pour  n'avoir  point  à  payer  les  frais  de  son  entef^ 
rement;  ^n  second  lieu,  par  le  peu  de  progrès  que  cette  indui^ 
trie,  toute  factice^  peut  attendre  encore  des  applications  de  ta 
science.  Le  fisc  y  trouve  son  compte:  len  grands  intérêts  de  la 
•  France  l'exigent. 

«  La  canne  à  sucre^  au  contraire,  sort  à  peine  de  tenfance*  Sa 
culture  n'est-elle  pas  toujours  assujettie  aux  vieux  principes 
d'habitude  qui  guidaient  lecoloa  alors  qu'une  terre  vierge  rei>- 
àiii  au  delà  do  des  espérances,  qu'un  sitrcroit  de  bras  suppléait 
à  l'imperfection  des  instruments  aratoires?  Ne  sont-ce  pas  en- 
coi^  les  'mêmes  machines  qui  pressent  les  cannes,  les  mêmes 
appareils  qui  évaporent  leur  jus  ?  JEt  cependant  on  fait  dusuere 
aux  colonies  depuis  près  de  deux  siècles. 

€  C'est  cet  état  staticmnaire  qu'on  n'a  cessé  de  reprocher  aux. 
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colons,  toutes  les  fois  qu'ils  réclamaient  contre  ïtnjuste  protec- 
tion ûcccrdée  au  sucre  indigène.  Ne  devaient-ils  pas  regarder  ces 
reproches  comme  une  insultante  ironie^  lorsqu'on  leur  enlevait 
la  possibilité  de  réaliser  des  améliorations  en  frappant  leurs 
beaux  produHs  d'une  surtaxe  dont  t iniquité  n'est  point  encore 
entièrement  eff^ucée  ? 

a  Ces  obstacles,  joints  au  défaut  d'ouvrière  intelligente,  k  la 
richesse .  naturelle  de  la  canne  à  sucre^  sur  laquelle  on  s'est 
trop  reposé,  pouvaient  alors  justifier  le  peii  de  progrès  obtenu 
dans  des  voies  d'amélioration.  Aujourd'hui,  quoiqu'ils  n'aient 
pas  tous  disparu,  à  beaucoup  près,  néjinmoins  un  stimulant 
assez  puissant  doit  naître  de  cette  demi-Juêtice,  des  conditions 
meilleures  fournies  par  la  science,  et  de  la  redoutable  concur- 
rence d'un  produit  similaire,  »   • 

Quelques  lignes  plus  loin,  M.  Hotessier  déclare  qu'on  doit 
reconnaître  «  qu^une  loi  qui  veut  une  industrie  ei  en  entrave  les 
progrès  ne  peut  être  qualifiée  que  de  vandalisme, . .  » 

Ceci  est  k  noter. 

Le  même  écrivain  s'élève  avec  juste  raison  contre  l'espèce 
d'ostracisme  imposé  à  la  raffinerie  coloniale,  et  nous  aurons 
plus  loin- toute  occasion  de  renàré  justice  à  ses  opinions  sous 
<^  rapport.  Le  soleil  doit  luire  pour  la  fabncî^tion  du  sacre  pri^ 
matique^  aussi  bien  dans  les  colonies  que  dans  la  métropole, 
et  réciproquement,  il  en  est  de  même,  quant  an  raffinage  ou  à 
dépuration  des  produits,  et  ceci  s'applique  aux  autres  nations 
comme  à  la  France  qui  n'est  pas  la  seule  coupable  en  cette  ma- 
tière. 

Malheureusement,  après  une  ligne  de  raison/ on  peut  lire 
dans  la  Notice  des  pages  incompréhensibles...  Il  en  est  tou- 
jours ainsi  lorsqu'il  s'agit  de  passion. 

Nous  analysons  le  bon  et  le  mauvais*. 

H.  Hotessier  s'oppose  à  la  surtaxe,  et  veut  que  Ton  prenne 
pour  moyenne  de  la  fabrication  coloniale  la  nuance  au-dessous 
de  la  bonne  quatrième;  puis  il  conseille  l'emploi  de  la  vapeur 
et  de  l'outillage  des  fabriques  européennes,  dans  nn  passage 
assez  remarquable  pour  que  nous  le  reprodaisions  ici  : 

«i  Le  peu  d'expérience. et  d'habileté  des  ouvriet^  des  colo- 
nies, la  délicatesse  des  procédés  et  la  complication  des  appa- 
reils nouveaux  ont  été  exagérés,  et  ont  tenu  les  colons  trop  en 
garde  contre  les  idées  d'amélioration. 
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ic  Je  ne  prétends  pas  qu'aux  colonies  on  doive  adopter,  sauf 
restriction,  tous  les  progrès  qu'a  réalisés  la  betterave  en  France. 
S'il  y  a  beaucoup  k  prendre,  il  y  a  aussi  beaucoup  à  laisser;  il 
s'agit  donc  de  bien  choisir.  Les  procédés  simples  et  rationnels 
le  plus  en  harmonie  avec  l'intelligence  de  ceux  qui  les  doivent 
mettre  en  usage,  les  plus  applicables  aux  ressources  des  loca* 
iités,  sont  ceux  qui  doivent  être  préférés  par  les  colons,  comme 
auxiliaires  à  la  richesse  de  leur  matière  première,  dont  ils 
semblent,  au  contraire»  jusqu'ici  avoir  cherché  à  contrarier 
les  avantages  naturels  par  l'emploi  des  appareils  les  plus  vi- 
cieux. Le  peu  de  discernement  souvent  apporté  dans  le  choix 
de  ceux  qu'on  a  fait  confectionner,  à  grands  frais,  par  des  in- 
génieurs n*ayant  aucune  connaissance  des  besoins  coloniaitx 
et  des  ouvriers  appelés  k  les  installer  et  à  les  faire  fonctionner, 
n'a  pojnt  été  le  moindre  obstacle  qui  s'est  opposé  aux  amélio- 
rations  dans  les  contrées.  On  sait  combien  les  expériences  qai 
réussissent  éprouvent  de  difficultés  à  trouver  des  imitateurs, 
tant  les  vieilles  habitudes  sont  difficiles  k  déraciner:  mais  une 
tentative  viQnt-elle  à  échouer,  on  taxe  d'innovateur  imprudent 
celui  qui  a  osé  le  faire,  et  l'on  se  cramponne  plus  fortement  que 
jamais  k  ses  vieux  préjugés.  Combien  de  progrès  ajournés,  de 
découvertes  étouffées  par  le  non-succès  d'une  tentative  impru- 
dente ou  mal  dirigée  !  liCS  conditions  qui  doivent  donc  réaliser 
les  ohangements  k  introduire  dans  la  fabrication  coloniale 
sont  d'abord  la  simplicité  et  la  promptitude,  mots  qui  se  résu* 
ment  en  celui  de  manufacturier,  dont  on  qualifie  toute  belle 
découverte  appliquée  à  l'industrie;  viennent  ensuite  la  conve- 
nance des  lieux,  le  but  à  atteindre.  Ce  sont  ces  dernières  con- 
sidérations qui  font  que  la  vapeur,  employée  avec  avantage 
dans  les  colonies,  comme  force  motrice,  n'est  point  de  la 
même  nécessité  pour  la  cuisson  des  jus,  en  remplacement  du 
feu  nu.  Néanmoins  cet  agent,  dont  l'emploi  sera  peut-être 
exclusif  avant  longtemps,  dans  toute  industrie  qui  a  pour  but 
l'évaporation  rapide,  doit  être  encore  distingué  dans  ses  diffé- 
rents modes  d'application,  savoir  pour  la  cuisson  k  l'air  libre, 
ou  dans  le  vide.  Pour  les  besoins  du  moment,  je  pense  que 
le  premier  système  seul  est  admissible  aux  colonies  avec 
apparence  de  succès;  l'autre  est  dispendieux  et  chanceux» 
sinon  inutile  pour  atteindre  le  but  limité  qui  est  assigné  aux 
produits. 
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«  Air  seul  mot  de  vapeur,  beaucoup  de  gens  s'émeuvent  et 
repoussent  sans  examen  Vidée  de  jamais  en  faire  emploi,  ne 
voyant  que  les  accidents,  les  explosions,  auxquels  malheu- 
reusement de  coupables  négligences  n'ont  donné  que  trop 
souvent  lieu.  Cependant  d^uis  longtemps  Ton  se  sert,  dans 
nos  colonies,  de  la  vapeur,  comme  force  motrice,  pour  les 
moulins  à  sucre,  sans  qu'aucun  événement  grave  ait  fait  pen- 
ser à  l'abandonner;  au  contraire,  le  nombre  de  ces  mécani- 
ques augmente  chaque  jour;  et  je  ne  doute  pas  que  ce  ne  soit  à 
leur  propagation,  dans  les  localités  où  le  vent  et  l'eau  n'ont 
pas  une  grande  puissance,  que  beaucoup  d'habitations  devront 
un  accroissement  notable  de  revenus.  Qui  empêcherait  donc 
qu'on  en  fit  usage  comme  système  de  chauffage  pour  Tévapo- 
ration?  11  serait  surtout  avantageux  et  économique  pour  ceux 
qui  sont  obligés  d'avoir  des  moulins  à  vapeur,  puisque  le 
même  générateur  fournit  de  la  vapeur  pour  les  deux  usages, 
et  que  celle-ci,  après  avoir  agi  doublement,  vient,  par  sa  con- 
densation, alimenter  de  nouveau  la  chaudière  avec  une  grande 
économie  d'e'au,  de  combustible  et  de  main-d'œuvre.  Un  seul 
fourneau  pour  chauffer  le  générateur  suffit,  dans  ces  fabriques 
ordinaires,  pour  le  service  de  la  machine  motrice,  aussi  bien 
que  pour  la  défécation  et  l'évaporation.  Ces  deux  opérations 
ont  lieu  dans  des  chaudières  qu'on  place  simplement  sur  des 
supports  et  d'après  les  convenances  du  local.  Les  unes,  par  un 
double  fond,  les  autres  par  des  tuyaux  en  grilles,  reçoivent 
la  vapeur,  dont  on  modère,  augmente  ou  arrête  l'action  in- 
stantanée selon  les  besoins;  on  n'a  que  des  robinets  à  tourner 
pour  l'introduire  ou  l'intercepter  à  volonté.  Le  meilleur  système 
de  ces  chaudières  est,  sans  contredit,  celui  que  M.  Pecqueur 
a  fait  paraître  à  la  dernière  exposition  des  produits  de  l'indus- 
trie. Outre  les  autres  avantages,  il  en  résuite  une  grande  éco- 
nomie^  d'eau.  La  vapeur,  après  avoir  agi  pour  la  défécation  et 
l'évaporation,  est  condensée  en  eau  qui  retourne  dans  le  géné- 
rateur, où  elle  passe  encore  à  l'état  de  vapeur  pour  agir  de 
nouveau,  et  ainsi  successivement.  On  voit  que  la  consommation 
doit  en  être  presque  nulle,  et  qu'on  n'est  tenu  d'ajouter,  à 
de  longs  intervalles,  que  ce  qui  s'en  perd  par  les  fuites.  Ces 
avantages,  qui  donnent  de  la  supériorité  au  système  de  chauf- 
fage par  la  vapeur  sur  celui  à  feu  nu,  consistent  dans  une 
meilleure  défécation,  une  plus  prompte  évaporalion,  et  Tim- 
III.  * 
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possibilité  de  caraméliser  le  sucre.  L'évaporation  est  tellement 
rapide,  quand  oi\  donne  de  la  vapeur  à  plein  tuyau,  que  le 
liquide  se  projette  avec  force  .hors  de  la  chaudière,  et  a  bientôt 
rempli  la  fabrique  d'un  nuage  épais  de  vapeur.  Avec  une  seUle 
chaudière  de  M.  Pecqueur,  de  6  pieds  de  long  ei  de  3  de  large, 
j'ai  yu  évaporer  450  litres  d'eau  en  moins  de  15  minuleSy  quoi- 
que la  vapeur  n'ait  jamais  dépassé  deux  atmosphères  et  demie 
au-^dessus  de  la  pression  ordinaire. 

«  Une  installation  de  ce  genre,  avec  un  générateur  de  la 
force  de  quarante  chevaux  pour  Tévaporation  d'à  peu  pjrès 
?0,000  litres  de  jus  par  jour  de  douze  à  quinze  lieures,  ne  coû- 
terait guère  plus  de  46,000  francs^  mais  il  serait  plus  conve- 
nable de  prendre  deux  générateurs  de  la  force  de  vingt  chevaux 
chacun,  au  Ueu  d'un  seul  de  force  double.  Cette  division  facili- 
terait le  tran&pori,  l'installation,  et  permettrait,  en  cas  de  ré- 
paration de  l'un  des  deux,  que  Tautre  continuât  toujours  à 
fonctionner.  La  dépense  de  plus  en  combustible  serait  fort  peu 
importante,  ce  système  devant  toujours  laisser  un  surcroit 4e 
bagasses  sur  celui  à  feu  nu.  » 

Tout  ce  discours  aboutit  en  définitive  ^  conseiller  l'emploi 
de  ce  même  système  à  feu  nu  tant  déprécié,  «  parce  qu'il  doit 
prévaloir  longtemps  encore  à  tous  autres,  dans  nos  colonies, 
par  le  peu  de  dépenses  qu'il  nécessite,  sa  simplicité,  plus  à  la 
portée  des  intelligences  qui  nous  secondent,  la  facilité  de  son 
installation  et  de  son  entretien,  son  exemption  d'accidents  gra- 
ves entre  des  mains  inhabiles,  sa  prompte  réparation  et,  après 
tout,  par  la  beauté  suffisante  des  produits  qu'il  peut  donner 
quand  il  est  exécuté  d'une  manière  rationnelle.  Je  me  suis 
donc  proposé,  dans  un  plan  que  je  donne  ci-joint,  de  réaliser 
tous  les  avantages  qu'on  peut  attendre  du  système  à  feu  nu, 
par  une  nouvelle  forme  -donnée  aux  appareils,  et  leur  disposi- 
tion d'après  un  mode  plus  en  harmonie  avec  le  but  des  tra- 
vaux de.  fabrication. 

«  J'ai  été  trop  longtemps  à  même  de  reconnaître  aux  colo- 
nies tout  ce  qu'il  y  a  de  vicieux  dans  les  procédés  et  les  appa- 
reils en  usage,  et  d'apprécier,  en  France,  tout  ce  qui  pouvait 
sagement  y  être  substitué,  pour  ne  pas  m'attendre  au  succès 
complet  d'un  nouvel  équipage  que  je  propose  à  mes  compatriotes^ 
en  en  faisant  le  premier  r expérience  sur  mon  habitation. 

«  La  richesse  de  la  canne  et  la  facilité  d'en  extraire  son  su- 
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cre,  qui  ont  été  jusqu'ici  l'un  des  motifs  du  peu  de  tentatives 
poifr  mieux  faire  que  nos  ancêtres,  sont  préciséift^t  aujour- 
d'hui ce  qui  commande  le  plus  impérieusement  des  change- 
ments  pour  placer  l'industrie  coloniale  dans  des  conditions 
autres  que  celles  que  lui  a  faites  le  sucre  indigène,  et  qui  ne 
sont  plus  soutenables.  > 

Viennent  ensuite,  comme  de  raison,  les  louanges  prodiguées 
aux  travaux  de  MM.  Péligot,  Pellelan,  Osmin,  Hervy,  parmi 
lesquelles  nous  trouvons  cette  phrase  : 

«  Si  le  jus  de  la  canne  n* est  donc  que  de  l'eau  sucrée  à  peu 
près  pure,  d'où  vient  alors  que  deux  matières  premières,  si 
différentes  de  composition,  donnent  des  produits  qu'on  ne 
peut  distinguer  après  le  raffinage?  Il  faut  le  dire,  c'est  que, 
pour  les  rendre  similaires ,  on  a  été  à  l'un  tout  ce  qu'il  avait  de 
mauvais^  et  à  Vautre  tout  ce  quil  avait  de  bon.  En  effet,  qui  ne 
connaît  le  goût  exécrable  du  sucre  brut  de  betterave  que  le 
raffinage  lui  enlève,  lorsque  la  même  opération  ôte  au  sucre 
de  canne  le  goût  particulier,  le  goût  mi  generis  qui  le  carac- 
térise et  que  savent  apprécier  tous  les  colons  qui  font  usage  de 
ce  sucre  grossièrement  terré  dans  nos  fabriques,  ou  même  brut 
quand  il  est  encore  frais,  qualité  qu'il  perd  entièrement  durant 
son  transport  en  Europe,  et  à  laquelle  se  substitue  un  goût 
détestable  que  la  plu^part  des  Européens  lui  croient  naturel?  » 

Â  la  suite  vient  cette  autre  idée,  relative  au  sucre  incristal- 
lisable  : 

tt  ...  Il  n'était  néanmoins  venu  à  l'idée  de  personne  que  ce 
sucre  incristallisable  ne  préexistait  point  dans  la  canne,  et 
qu'il  n'était  que  le  résultat  de  l'altération  du  principe  sucré. 
C'est  cependant  cette  vérité  que  la  science  vient  de  nous  révé- 
ler d'une  manière  incontestable,  et  que  de  nouvelles  expérien- 
ces justifient  chaque  jour.  » 

L'auteur  s'occupe  alors  de  la  matière  globulaire ,  du  ferment 
et  de  la  fermentation,  des  filti*es  Dûment  et  Taylor,  après  quoi 
il  expose  les  dépenses  et  les  avantages  de  son  nouveau  système 
iétpiipageî 

Cest  là  que,  suivant  M.  Hotes^er»  ou  selon  les  intérêts  du 
nouvel  équipage,  se  trouverait  le  salut  de  la  sucrerie  exotique??? 

Nous  serions  d'accord  avec  M.  Hotessier,  à  diverses  condi- 
tions : 

\^  Nous  ne  voudrions  pas  voir  percer  à  chaque  mot  la  haine 
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de  la' betterave  et  le  désir  d'anéantir  l'industrie  indigène... 
C'était  déjà^trop  pour  l'industrie  continentale  que  d'avoir  subi 
la  Restauration;  le  gouvernement  de  Juillet  était  excité  h  l'a- 
néantir! D'autres  administrations  ont  fait  aussi  mal,  M.  Hôtes- 
sier  aurait  dû  attendre...  • 

2<»  Nous  ne  croyons  pas  que  la  nature  ait  mis  du  sucre  dans 
des  centaines  de  végétaux  pour  qu'on  ne  lexlraie  que  de  la 
canne.  . 

3°  Nous  ne  pensons- pas  queTarome  d'une  plante  puisse  être 
confondu  avec  son  sucre,  surtout  lorsque  ,1e  raffinage  permet 
d'isoler  le  sucre  complètement  identique  à  lui-même,  quelle 
que  soit  sa  provenance . 

4»  Enfin,  nous  aurions  voulu  que  la  A^o^ice,  pour  être  accep- 
table, ne  fût  pas  une  réclame  mal  déguisée  dans  l'intérêt  d'un 
outillage  personnel. 

Depuis  le  travail  de  M.  Hotessier,rien  de  plus  sérieux  ne  s'est 
produit  sur  la  canne  et  son  exploitation,  Il  y  a  eu  bien  des 
haines  suscitées,  bien  des  rancunes  excitées,  bien  des  intérêts 
mis  en  jeu;  mais  rien  de  pratique  ne  s'est  fait  jour  à  travers  les 
querelles  commerciales  ou  parlementaires  dont  la  sucrerie  a 
été  l'objet  depuis  1815. 

La  situation  de  la  fabrication  exotique  ne  s'est  maintenue 
qu'à  force  d'articles  de  loi  pour  elle  et  contre  la  fabrication 
indigène,  et  c'est  bien  à  l'industrie  du  sucre  de  betterave  que 
pourraient  s'appliquer  justement  les  paroles  de  M.  Hotes- 
sier  : 

«  Une  loi  qui  veut  d'une  industrie  et  qui  en  entrave  les  pro- 
grès doit  être  qualifiée  de  vandalisme.  » 

Nous  ne  pouvons  entrer  ici  dans  aucun  détail  sur  les  appareils 
spéciauxqueTon  a  proposés  pour  l'extraction  dusucre  de  canne; 
en  effet,  à  part  le  conseil  d'utiliser  les  moyens  de  la  fabrication 
indigène,  on  ne  rencontre  guère  que  de  nouvelles  dispositions 
de  l'équipage  ou  des  laminoirs  dans  les  diverses  modifications 
des  inventeurs.  Ce  n'est  pas  là  du  progrès,  et  la  fabrication 
exotique  du  sucre  de  canne  ne  peut  songer  à  persister  dans 
cette  voie  sans  s'exposer  à  de  graves  dangers  contre  lesquels 
les  récriminations  ne  peuvent  rien,  sinon  constater  la  faiblesse 
et  l'impuissance  de  l'inertie. 
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II.  —  Procédés  db  la  fabrication  vulgaire. 

Y  a-t-il  réellement  une  méthode  de  fabrication  dans  ce  que  la 
sucrerie  exotique  faisait,  et  fait  encore,  pour  extraire  le  sucre 
de  la  canne?  La  marche  suivie  est  si  peu  rationnelle,  elle  est. 
en  opposition  telle  avec  tout  ce  qui  est  du  domaine  de  la  tech- 
nologie régulière  que  Ton  ne  peut  guère  y  voir  qu'un  procédé 
sauvage,  digne  de  Timagination  de  quelque  Indien  des  forêts 
américaines.  Tout  converge  vers  un  résultat  forcé  :  faire  le 
moins  de  sucre  possible  /  Celle  proposition  peut  paraître  étrange 
à  première  vue,  mais  ce  qui  suit  en  fournira  une  ample  démons- 
tration. 9 

Voici  donc  le  procédé  généralement  suivi  : 

Lorsque  les  cannes  sont  récoltées ,  ou  plutôt  au  fur  et  à  me- 
sure de  leur  récolte,  on  les  transporte  dans  un  magasin  qui 
porte  le  nom  de  parc  aux  cannes.  Ce  magasin  doit  être  situé  le 
plus  près  possible  des  laminoirs  à  écraser  la  canne,  autrement 
dit  du  moulin.  Les  cannes  sont  introduites  entre  les  cylindres, 
en  bois,  en  pierre  ou  en  métal,  disposés  verticalement  ou  hori- 
zontalement; lorsqu'elles  ont  passé  dans  un  sens,  présentées 
par  un  ouvrier,  un  autre  les  repousse  dans  le  sens  opposé,  en 
sorte  qu'elles  subissent  deux  pressions.  Le  jus  est  reçu  sur  une 
table  entourée  d'une  rigole,  et  de  là  il  se  rend  quelquefois 
directement  dans  les  chaudières ,  mais  plus  souvent  dans  un 
réservoir  ou  bac,  où  on  laisse  reposer  pendant  une  heure. 

Les  chaudières  sont  réunies  au  nombre  de  cinq  sur  un  four- 
neau allongé;  cette  réunion  de  chaudières  porte  le  nom  d'équi- 
page. Le  feu  est  alimenté  pardeja  bagasse^et  le  foyer  est 
placé  sous  la  chaudière  à  cuire,  la  plus  petite  de  toutes,  qu'on 
nomme  la  batterie.  Les  chaudières  sont  rangées  dans  Tordre 
indiqué  par  la  figure  1  d'autre  part. 

La  chaudière  a,  la  plus  éloignée  du   foyer,  se  nomme  la 

GRANDE,    b  la  PROPRE,   C    LE    FLAMBEAU,    d  LE  SIROP,    Ct   e  LA 

BATTERTE.  Autrcfois,  chacuue  de  ces  chaudières  avait  son  foyer 
particulier;  mais,  aujourd'hui,  l'équipage  est  chauffé  par  un 
seul  foyer  sous  la  chaudière  e.  Le  jus,  arrivant  en  û,  est  porté 
à  une  température  très-variable,  additionné  d'un  peu  de  chaux, 
puis  écume.  On  le  puise  avec  un  puisoir  et  on  le  met  en  é, 
dans  la  propre;  a  se  remplit  de  nouveau.  Il  se  forme  dans  la 
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propre  de  DOuvelles  écumes  que  l'on  enlève  et  que  l'on  rejette 
dans  la  grande.  Le  jus,  déjà  concentré,  eat  versé  dons  le  flam- 
beau en  c,  où  il  se  concentre  davantage,  et  où  on  l'examine 
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pour  reconnaître  sa  limpidité.  De  là  il  jjasse  en  d  dans  le  si- 
rop, puis  il  arrive  dans  la  batterie,  où  il  parvient  à  la  consis- 
tance de  la  cuite. 

En  sortant  de  la  batterie,  le  sirep  est  mis  dans  un  bac  it  re- 
froidir et,  lorsqu'il  montre  le  grain,  on  le  remue  avec  un  mou- 
veron,  puis  on  le  Terse  dans  des  tonneaux  placés  debout,  doot 
le  fond  inférieur  est  percé  de  trous,  munis  de  bouts  de  cannes 
formant  chmlles.  Lorsque  la  cristallisation  est  faite,  on  en- 
lève les  chevilles  pour  déterminer  l'égouttage.  Cette  pratique 
est  encore  suivie  dans  beaucoup  d'habitations;  cependant  la 
plupart  des  fabricants  laissent  grener  leur  sirop  pendant  vingt- 
quatre  heures,  puis  ils  le  mettent  en  formes  et,  lorsque  la 
masse  est  solidifiée,  ils  enlèvent  la  tape  de  la  pointe,  et  font 
l'égouttage  comme  il  est  pratiqué  en  Europe  pour  les  sucres 
bruis. 

Le  sucre  égoulté,  imparfaitement  séché,  est  embarillé,  lors- 
qu'il doit  s'expédier  complètement  brut.  Quelquefois  il  subit 
un  ou  deux  (errages,  et  constitue  la  fossonadg  à  une  oa  à  deux 
terres. 

Il  arrivait  mâmc  autrefois  que  l'on  poussait  la  cuite  au  point 
d'obtenir  une  masse  d'apparence  semi-vitreuse,  -sans  indices 
de  cristallisation,  que  l'on  enfermait  ainsi  dans  des  fufailles  k 
expédier. 

Cet  aperçu  général,  sur  ce  qui  se  pratiquait  autrefois  et  se 
pratique  encore  dans  beaucoup  d'endroits,  nous  permettra  de 
passer  plus  aisément  en  revue  les  diverses  méthodes  usitées, 
Inà  appareils  employés  et  les  modifications  qu'ils  ont  subies. 
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Du  vin  de  cannes  &u  vesou,  —  Le  jus  de  canne  exige  les  plus 
grands  soins  et  la  plus  grande  précautiop  dans  le  traitement 
qu'on  lui  fait  subir,  si  Ton  ne  yeàt  s'exposer  à  le  voir  s'altérer 
très-promptement,  sous  l'influence  d'une  température  assez 
élevée  qui  favorise  extrêmement  la  fermentation. 

Le  vesou  sortant  des  cylindres  accuse  toujours  de  Tagdâté 
par  sa  réaction  sur  le  papier  bleu  de  tournesol  ;  il  précipite 
par  le  bichlorure  de  mercure.  Il  est  constamment  d'une  appa* 
renée  trouble,  louche;  sa  couleur  est  gris  verdâtre;  il 'dépose 
rapidement,  et  offre  une  saveur  franchement  sacrée,  agréable 
et  aromatique.  Son  albumine  et  plusieurs  ferments  de  même 
nature  se  coagulent  en  écumes  vers  +  60»  à  +  ^5". 

Nous  avons  assez  étudié  l'action  des  acides  et  des  alcalis  sur 
le  sacre  et  les  solutions  sucrées  pour  comprendre  que  le  vesou 
en  éprouvera  tontes  les  altérations  auxquelles  on  peut  s'at» 
tendre  en  général  ;  pons  connaissons  la  décomposition  que  la 
chaleur  fait  subir  à  la  matière  saccharine,  et  nous  nous  sommes 
suffisamment  rendu  compte  des  phénomènes  qui  doivent  se 
passer  dans  la  défécation ,  pour  que  nous  n'ayons  pas  à  y  re- 
venir. La  température  moyenne  de  +  30®  à  +  ^S*»  que  subissent 
tes  vesous  et  sirops  dans  la  fabricaticm  exotique  foit  enbrer 
presque  immédiatement  les  premiers  en  fermentation ,  tandis 
qu'elle  altère  les  seconds  par  son  action  lon]gtemps  prolongée. 
D'un  antre  côté,  letraitement  des  vesous  à  feu  nu,  pour  les 
amener  à  la  cuite,  doit  nécessairement  produire  une  certaine 
quantité  de  sucre  liquide  aux  dépens  du  sucre  pï'ismatiqne^ 
surtout  si  la  défécation  n'a  pas  été  assez  bien  faite  pour  enle- 
ver les  acides  et  purifier  les  jus. 

Le  vesau  se  débarrasse  par  le  repos  d'une  assez  grande 
quantité  de  matière»  insolubles  et  de  débris  qu'il  retient  en 
suspension  -au  sortir  des  cylindres;  mais  n'a-t-on  pas  à  craindre, 
ce  qui  arrive  presque  toujours,  qu'un  liquide  acidulé,  dans 
lequel,  en  raison  même  de  cette  acidité  et  de  leur  nature  par- 
ticulière ,  les  ferments  sent  au  plus  haut  degré  d'excitation  et 
d'énergie,  n'entre  presque  immédiatement  dansie  mouvement 
fermentafif  ?  Quelles  sont  les  précautions  qui  ont  été  prises  à 
cet  égard?... 

Que  la  'fécule  verte  ou  les  débris  de  parenchyme  et  les  ma- 
tières însolubles  se  déposent,  cela  est  très-bien;  mais  il  con- 
vient de  compter  avec  les  ferments  solubles  et  insolubles,  et 
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tous  sont  nombreux  dans  le  vesou,  depuis  Y  albumine  jusqu'à 
la  matière  globulaire,  que  nous  appellerions  volontiers  le  fer- 
ment à  Vétat  naissant  ei,  par  conséquent,  arrivé  à  sa  période 
de  plus  grande  activité. 

Nous. ne  reviendrons  pas  sur  les  diverses  opinions  qui  ont 
été  émises,  sur  les  discussions  dont  l'étude  de  la  canne,  encore 
fort  incomplète,  a  été  l'objet;  mais  il  nous  est  permis  d'avan- 
cer que  pas  une  des  opérations  pratiquées  n'est  rationnelle. 
En  voici  la  récapitulation,  avec  les  observations  dont  nous 
croyons  devoir  l'accompagner,  avant  de  décrire  plus  en  détail 
les  méthodes  et  les  appareils  de  la  sucrerie  exotique. 

i^  Extraction  du  vesou,  —  Opération  mal  faite,  mal  con- 
duite, laissant  la  moitié  du  sucre  dans  la  bagasse  au  moins. 
Les  appareils  sont  mauvais,  essentiellement  et  diamétralement 
opposés  à  ce  qui  convient  à  la  nature  de  la  canne;  de  plus, 
quelque  lente  que  soit  leur  action ,  elle  est  encore  trop  rapide 
pour  une  bonne  extraction,  quoique  trop  lente  pour  la  conser- 
vation des  jus. 

2*  Bepos  du  vesou,  —  Cette  opération  est  rationnelle  en  prin- 
cipe; mais  elle  cesse  de  l'être  en  fait.  Comment  veut-on  qu'une 
liqueur,  qui  commence  à  fermenter  au  sortir  des  laminoirs,  se 
maintienne  pendant  une  heure,  en  présence  de  ferments  très- 
actifs,  sous  une  température  excitante ,  sans  entrer  en  fermen- 
tation ? 

30  Défécation  et  filtration,  —  Opération  fnsignifiante.  Elle  ne 
consiste  guère  que  dans  la  coagulation  de  l'albumine  par  la 
chaleur,  caf  la  quantité  de  chaux,  ajoutée  tout  à  fait  arbitrai- 
rement et  trop  faible,  ne  peut  donner  un  résultat  complet. 

La  filtration  n'est  usitée  qu'exceptionnellement. 

4*  Concentration,  —  La  concentration  à  feu  nu  dans  la 
propre,  le  flambeau  et  le  sirop,  d'un  jus  mal  déféqué,  ayant 
subi  un  commencement  de  fermentation ,  ne  peut  manquer  de 
produire  beaucoup  de  mélasse. 

5*  Cuite,  —  Pèche  par  la  même  raison ,  et  n'est  pas  conve- 
nablement suivie  par  les  travailleurs  nègres,  dont  l'intelligence 
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est  assez  routinière.  11  importerait  de  substituer  l'infaillibilité 
de  la  machine  à  leur  élourderie  naturelle. 

60  Cristallisation.  —  On  ne  suit  aucun  des  principes  géné- 
raux qui  doivent  diriger  cette  phase  de  la  fabrication. 

Il  résulte  de  l'ensemble  de  fabrication  suivi  ordinairement 
que  1,000  kilogrammes  de  cannes  donnent  les  résultats  moyens 
suivants  : 

Sucré*  restant  dans  la  bagasse. .       87^^50  | 

•  Sucre  obtenu 60  ,00  >   =  170^,00 

Valeur  saccharine  de  la  mélasse.     22  ,50  ) 

Et  encore,  devons-nous  ajouter  que  ce  rendement  de  6  *>/o  en 
sucre  marchand  est  plus  élevé  que  la  moyenne  réelle,  laquelle 
ne  dépasse  pas  habituellement  5  »/o.  Ce  chiffre  de  6  •/©  n'est  ad- 
missible que  dans  les  cantons  où  les  fabricants  ont  cherché  h 
améliorer  l'extraction  du  jus  par  tous  les  moyens  possibles,' 
compatibles  avec  une  mauvaise  organisation. 

Nous  examinons  maintenant  avec  quelques  détails  les  phases 
diverses  du  procédé  informe  dont  nous  venons  de  tracer  le 
sommaire. 

EaLÉractloB  do  Tesoo.  —  Les  moulins  à  cannes  sont  ordi- 
nairement placés  près  du  parc  aux  cannes,  afin  d'éviter  les 
longs  transports;  ils  sont  mis  en  mouvement  par  l'eau,  le  vent, 
un  manège,  ou,  trop  rarement,  par  la  vapeur. 

On  distingue  les  laminoirs  en  verticaux  et  horizontaux;  ces 
derniers  sont  préféi'ables. 

Les  laminoirs  verticaux  sont  composés  de  trois  cylindres  ou 
rolls  (fig.  2),  dont  les  deux  latéraux  reçoivent  le  mouvement 


Fig.  2. 


de  celui  qui  est  intermédiaire.  Ce  mouvement  a  lieu  dans  le 
sens  des  flèches. 
Lorsque  la  canne  est  engagée  en  A  y  elle  est  entraînée  vers  B, 
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et,  par  l'effet  delà  pression,  ime  partie  du  jus  s'écoule  du  côté 
A  ;  la  canne,  reprise  à  sa  sortie  en  By  est  engagée  de  nouveau 
en  C,  où  il  s'écoule  encore  du  vesou  et,  de  là,  elle  sort  en  D 
pour  être  portée  dans  un  magasin  appelé  case  aux  bagasses. 

Nous  avons  fait  voir  (t.  I,  p.  99)  que,  de  tous  les  appareils 
possibles,  les  moulins  lamineurs  sont  les  plus  mauvais  que  Ton 
puisse  employer,  et  nous  avons  donné  les  raisons  techniques  de 
cette  appréciation ,  dont  un  dessin  fait  comprendre  la  valeur 
et  l'exactitude.  Nous  ne  reviendrons  pas  sur  cette  démonstra- 
tion, mais  il  ne  nous  paraît  pas  hors  de  propos  de  rechercher 
quelles  sont  les  conséquences  pratiques  du  laminage  au  point 
de  vue  du  rendement. 

Soit  la  canne  renfermant,  selon  les  indication^  de  M.  Péligot  : 


Eau 72, t    j ,     ^  .  ,  aa 

Sucre....       18.0   | '-'««"•••       *«.■},  =  lOO.O 
Ligneux 9, 


►.9    ) 


II  est  clair  que  Ton  doit,  par  une  exfraction  complète,  obtenir 
180  kil.  de  sucre,  tant  en  sucre  cristallisé  qu'en  dissolution  dans 
la  mélasse.  Au  lieu  de  ce  résultat,  on  obtient,  en  mojrenne  59,3 
de  vesou  d'après  M.  Dupuy.  Il  en  résulte  que,  en  supposant,  ce 
qui  n'est  pas,  que  le  jus  resté  dans  la  bagassc  ne  soit  pas  plus 
riche  que  le  jus  extrait,  on  perd  dans  les  résidus  30,7  •/«  du  jus 
normal.  Or,  90  :  30,7  :  :  18  :  :c  =  6, 14,  en  sorte  que,  dans 
cette  hypothèse,  il  y  aurait  le  tiers  du  sucre  seulement  qui  res- 
terait dans  le  résidu:  Cela  n'est  pas  admissible,  car  il  est  im- 
possible que,  en  extrayant  11,86  de  sucre  réel  •/(«,  on  n'en  fasse 
cristalliser  que  5  à  6  "/o,  e'est-à-dire  la  moitié.  D'autre  part, 
les  fabricants  qui  se  servent  de  laminoirs  plus  puissants  et  qui 
obtiennent  70  ®/o  de  jus  ne  dépassent  guère  le  rendement  vul- 
gaire. Les  trop  célèbres  usines  Cail,  dont  la  réputation  a  été 
surfaite  par  une  publicité  complaisante,  ne  fournissent  que  9 
de  sucre  par  trois  jets,  c'est-à-dire  un  rendement  égal  à  celui 
qui  est  représenté  par  59,3  de  jus.  Ce  résultat,  sur  lequel  nous 
aurons  à  revenir,  démontre  péremptoirement  que  la  faute  est 
dans  le  procédé  d'extraction  même  et  que  le  jus  extrait  est 
moins  riche  que  celui  qui  reste  emprisonné  dans  les  cellules. 
Il  convient  de  dire  que  nombre  de  fabricants  ne  font  qu'une 
cristallisation,  en  sorte  que  1000  kil.  de  cannes,  par  59,3  de 
vesou  »/o ,  leur  rendent  55  kil.  de  sucre,  lorsqu'ils  devraient  ob- 
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tenir  406*,74  en  tout  sucre,  e'esl-à-dire  que  leur  rendement 
devrait  se  composer,  pour  4^9^,^^  de  masse  cuite,  de  : 

Sucre  de  premier  jet. . .       64^,64    ] 

Sucre  de  deuxième  jet..       lî  ,48    >   =  82^,07 

Sucre  de  troisième  jet. .         4  ,96    ) 

HéUfiae 27   ,92 

»  _  

Total 108  ,09 

Eau  évaporée • 9  «SI 

.      118  ,60 

Ce  calcul,  basé  sur  les  rendements  de  la  betterave,  démontre 
(jue,  par  suite  d'un  mauvais  travail,  le  fabricant  perd  au  moins 
61^40  de  matière  sucrée  restée  dans  la  bagasse^  et  51^,74  sous 
forme  de  mélasse  ou  de  sucre  altéré  entraîné.  C'est,  en  tout, 
une  perte  de  4^3*^,44,  au  point  de  vue  de  la  production  du  suci-e 
cristallisé.  Nous  rapprochons  à  dessein  ces  chiffres  techniques 
de  ceux  qui  ont  été  obtenus  dans  une  usine  Cail,  montée  avec 
tout  l'attirail  complexe  et  coûteux  que  l'on  sait.  Cette  usine  a 
produit  par  4000  kiU  de  cannes: 

Sucre  de  premier  jet. ...       63  ^,68   ) 

Sucre  de  deuxième  jet...       23  ,05   >  =  Sucre.     94  "^,53 

Sucre  de  troisième  jet...         3  ,40   ) 

Il  ressort  de  cette  comparaison  quelques  conséquences  sur 
lesquelles  nous  reviendrons,  mais  que  nous  croyons  devoir 
signaler  à  nos  lecteurs  :  i**  Les  usines  Cail  obtiennent  moins  de 
premier  produit  qu^elIes  ne  devraient,  même  en  assimilant  le 
jus  de  cannes  au  joes  de  betterave,  ce  qui  est  une  faute  gros- 
sière, en  présence  fela  valeur  du  vesou  cpi  permet  de  forcer  le 
produit  des  premîeis  jets.  ^'La  différence  de  rendement  du 
second  jet  et  du  tmaième  |et  s'explique  par  la  pauvreté  de  la 
canne  en  matières  éfcrsigèreSk  3p  En  ramffliafttles  données  pré- 
cédentes au  travaS  «mirant,  par  une  extr»tion  de  59,3  en  jus 
normal,  en  prenantpour  base  les rendemests  des  usines  Cail,  on 
trouve  que  593  de  veaw,  par  1 06^,74  de  sucre,  devraient'  rendre  : 

Premier  jet 64'  ,64   l 

Deuiièmejet 23  ,61    \   =  Sucre.     96^,85 

Troisième  jet 8  ,60    ) 


« 


Il  ne  devrait  rester,  en  faisant  trois  cuites,'comme  dans  les 
usines  Cail,  que  9'',89  de  sucre  engagé  dans  la  mélasse. 
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Cette  discussion  a  pourbu  t  de  faire  voir.'d'abord,  que  l'extrac- 
tion est  mauvaise  par  les  rolls,  ensuite  qu'elle  n'est  pas  beau- 
coup meilleure  dans  les  usines  Cail,  puisque,  en  faisant  trois  jets 
comme  dans  ces  usines,  on  peut  arriver  au  même  rûiidemept. 
li  n'y  a  donc  pas  lieu  de  s'émerveiller  devant  des  résultats  qui 
disparaissent  en  face  d'un  examen  un  peu  attentif,  et  qui  ne 
laissent  debout  que  le  regret  d'avoir  dépensé  inutilement  des 
sommes  considérables. 

Il  ressort  une  conséquence  de  tout  cela,  plus  grave  et  plus  ' 
directement  relative  à  l'emploi  des  rolls  :  c'est  que,  par  ces 
engins,  on  perd,  en  moyenne,  900 — 593^307  kil.  de  jus,  par 
t  000  kil.  de  cannes,  et  que  cette  quantité  représente  49*,80  de 
sucre  extraclible  par  trois  jets.  La  perte  est  égale  &  ce  que  les 
fabricants  retirent  par  leur  travail  vulgaire  à  un  seul  jet,  en 
sorte  que  c'est  à  peine  s'ils  retirent  le  tiers  du  sucre  de  la 
canne,  un  tiers  restant  dans  ia  bagasse,  par  suite  de  l'emploi 
des  rolls,  et  l'autre  tiers  restant  dans  la  mélasse,  par  suite 
d'une  mauvaise  fabrication. 

La  figure  3  donne  l'idée  de  la  disposition  des  trois  rolls 
dans  les  laminoirs  verticaux. 


On  comprend  que  la  disposition  verticale  ne  vient  absolu- 
ment rien  modifier  au  résultat  que  nous  venons  de  sîpalcr. 
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Quelle  que  soit  la  direaion  de  la  pression  ou  celle  de  Tintro- 
duction  de  la  canne  entre  les  cylindres,  il  y  a  un  fait  brutal  de- 
vant lequel  on  se  heurte  invinciblement,  et  Ton  ne  peut  faire 
que  la  pression  ne  soit  pas  la  pression.  Que  lea  planteurs  se 
reî)ortent  à  ce  que  l'on  sait  sur  Faction  de  la  presse  hydrau- 
lique, la  plus  puissante  de  toutes,  et  celle  dont  l'action  métho- 
dique doit  procurer  les  effets  les  plus  avantageux.  Malgré  l'ef- 
fort de  plusieurs  centaines  de  mille  kilogrammes,  on  ne  retire 
que  80  à  82  do  jus  sur  96  dans  une  pression,  et  il  est  bien  évi- 
dent que  les  rolls  les  plus  puissants  ne  peuvent  dépasser,  par 
une  %eule  pression,  les  rendements  ordinaires  de  60/90.  On  a 
bien  parlé  d'une  seconde  pression  pour  arriver  à  70  ou  75  de 
vesoa  sur  400  de  cannes,  mais  cette  question  mérite  d'être  exa- 
minée à  part,  et  nous  ferons  voir  que  cette  mesure  est  loin  de 
présenter  la  valeur  qu'on  a  cherché  à  lui  attribuer. 

Les  laminoirs  verticaux  sont  en  grande  partie  supprimés 
aujourd'hui  et  remplacés  par  les  laminoirs  à  rolls  horizon- 
taux (fig.  4  et  5).  Cette  disposition  est  meilleure,  en  ce  sens 
qu'outre  l'action  due  au  mouvement,  les  cannes  ont  encore  à 
subir  l'effet  qui  dépend  d'une  plus  grande  fixité,  d'une  résis- 
tance supérieure  des  rolls. 


Fig.  4, 


Le  laminoir  k  trois  rolls  est  formé  de  trois  cylindres  hori- 
zontaux en  fonte  ;  ils  sont  creux^  et  peuvent  être  rapprochés 
par  le  mouvement  d'une  vis  de  pression  if  qui  appuie  sur  les 
porte-coussinets.  M.  Payen  donne  de  ce  laminoir  à  trois  rolls 
une  bonne  description ,  qu'il  accompagne  d'observations  fort 
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justes.  L'un  des  cylindres,  dit-il,  reçpit  le  mouvenaent  d'une 
grande  roue  mue  par  un  pignon,  et  le  transmet  auK  deux 
autres  par  troies  roues  d'engrenage  égales,  montées  sur  les 
axes  des  trois  cylindres;  les  cannes  sont  amenées  par  un  tablier 
sans  un  sur  la  plaque  intermédiaire  entre  les  deux  premiers 
cylindres  acj  où  elles  sont  aplaties  et  pressées;  elles  sont  con- 
duites par  une  lame  courbe  de  tôle*  entre  le  cylindre  a  et  le 
U'oisièpie  è,  qui  sosut  plus  rapprochés,  de  manière  <(«e  la  pres- 
sion «oit  graduée  et  iaf>Ius  complète  possible.  Qa  doit  faire 
marcha*  lentement  les  cylindres  pour  laisser  au  jus  le  temps 
de  s'écouler  par  le  caniveau  g. 

M.  Payen  ajoute  qu'il  a  indiqué  une  dispoffltion  qm  aug- 
mente le  rendement  :  elle  eansisle  à  cbauffiBr^  pur  ia  tmpeur^  rùi- 
tériemrêes'cyiliméres,  comme  cela,  se  pratique  dans  les  papete- 
rieâ;  la  canae  chauffée  pendant  la  pression  perd  uœ  partie 
de  son  élasticité,  laisse  écouler  plus  facilement  le  yesou  et, 
se  {gonflant  moins  après  Texpression,  réabsorbe  moins  ée  jus 
que  par  l'expression  à  froid.  Il  arrive  parfois  que  des  nœuds 
de  cannes  se  superposent,  ou  qu'uia  corps  étranger  dur  quel- 
conque vient  s'engager  entre  les  cylindres,  et  présente  use 
résistance  telle,  qu'elle  détermine  la  rupture  d'une  des  parties 
essentielles  dans  le  mécanisme  du  moulin.  Cet  accident  pour- 
rait être  très-grave,  si  les  consti'ucteurs  n'avaient  pris  la 
précaution  de  faire  une  des  pièces  de  la  machine,  l'axe  qui 
transmet  le  mouvement  au  pignon  de  la  grande  roue,  par 
exemple,  beaucoup  plus  faible  que  les  autres  ;  il  en  résulle 
que,  par  un  effort  accidentel  trop  grand ,  la  rupture  a  .lieu  sur 
cette  pièce.  Comme  on  se  pourvoit  ordinairement  de  plusieurs 
de  ces  pièces  de  rechange ,  on  évite  ainsi  de  longs  chômages. 
MM.  Derosne  et  Cail  emploient  une  disposition  plus  commode, 
en  plaçant  un  des  engrenages  en  forme  de  cercle  mobile  à 
frottement  sur  la  grande  roue  alésée  :  on  comprend  qu'un 
grand  effort,  faisant  tourner  le  cercle  qui  porte  l'engrenage, 
la  presse  ne  fonctionne  plus  momentanément;  on  peut  alors 
désembrayer,  dégager  l'obstacle  et  reprendre  aussitôt  le 
travail. 

On  pourrait  augmenter  le  rendement  en  jus,  dans  la  fabri- 
cation du  sucre  de  caaae,  en  employant  des  moulins  à  cinq 
cylindres  :  les  cannes  seraient  alors  soumises  à  quatre  pre^ 
sions  successives  ;  on  extrairait,  en  outre ,  une  portion  du  jus 
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par  endosmose,  on  injectant  de  la  vapenr  mêlée  de  gouttelettes 
d'eau  sur  les  cannes  avant  qa  elles  parvinssent  à  la  dernière 
p2iire  de  cylindres.  Ces  dispositions ,  indiquées  par  M.  Payen, 
ont  été  appliquées  par  M.  Nilus»  puis  par  MM.  Derosna  et 
Gail;  elles  ont  produit  les  effets  attendus;  mais  la  complica- 
lioB  un  peu  plus  grande  des  presses  sapable  devoir  y  faire  re- 
noncer^ tant  que  Findostrie  mécanique  ne  sera  pas  plus  avan- 
cée aux  colonies. 

La  figure  5  ci-dessous  indique  une  de  ces  presses  à  cinq 
cylindres  : 


Fif.  5, 


On  y  remarque  les  axes  creux  odknv,  donnant  issue  à  la  va* 
peur  ;  deux  des  lames  courbes  portent  un  tube  qui  amène  la 
vapeur  mêlée  d'eau  à  la  troisième  et  à  la  quatrième  pression  : 
entrées  sur  le  tablier  ^  entre  les  cylindres  At;,  les  cannes  su- 
bissent ainsi  quatre  pressions,  et  sortent  sur  le  plan  incliné  f; 
une  enveloppe  en  tôle  aaa  maintient  la  chaleur,  en  sorte  que  le 
jus,  échauffé  à  ^  60'',  ne  peut  fermenter  ;  il  s'écoule  par  les 
plans  inclinés  if  et  les  tuyaux  «',  au  réservoir  ou  monle-jus, 
qui  renvoie  directement  aux  chaudières  à  défécation. 

Ces  dispositions,  assurément  fort  ingénieuses,  n'ont  pas 
réussi  k  faire  adopter  cet  appareil  dans  les  colonies;  c'est  à 
peine  s'il  fonctionne  aux  États-Unis.  La  raison  en  est  •dans  sa 
complication,  la  difficalté  des  réparations  et,  de  plus,  l'im- 
possibilité de  s'en  servir  si  l'usine  n'est  pas  montée  à  vapeur. 
H  y  aurait,  en  effet,  tel  nombre  de  roUs  que  l'on  voudrait,  que 
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Ton  n'extrairait  pas  une  goutte  de  vesou  de  plus,  lorsqu'on 
serait  arrivé  h  un  point  donné,  à  moins  d'imbiber  la  bagasse 
d'eau  ou  de  vapeur  mêlée  d'eau  ,  pour  dissoudre  le  sucre  (Jue 
la  pression  a,  pour  ainsi  dire,  solidifié  dans  les  cellules. 

D'un  autre  côte,  dans  les  habitations  où  l'on  n'a  pas  lava- 
peur  à  sa  disposition,  un  tel  laminoir  exige  plus  de  force  qu'on 
n'en  a  à  dépenser.  Aussi,  malgré  tout  l'avantage  théorique  que 
présenterait  cette  machine,  elle  est  presque  resiée  à  l'état  de 
projet. 

De  la  double  pression.  —  On  a  cru  pouvoir,  par  une  pression 
répétée,  obtenir  le  sucre  qui  reste  dans  les  cellules  de  la  bagasse. 
Il  y  a,  dans  cette  illusion,  quelque  chose  que  l'on  rencontre 
assez  fréquemment,  un  peu  de  bon  sens,  avec  beaucoup  d'ab- 
surdité. A  moins  d'une  extrême  division  et  d'un  certain  temps 
de  contact,  il  ne  convient  pas  de  supposer  que  le  liquide  de 
lavage,  ou  plutôt  de  trempe,  pourra  pénétrer  dans  les  cellules, 
et  dissoudre  le  sucre  qui  s'y  trouve.  Si  l'on  prend  de  la  bagasse 
et  qu'on  la  trempe  dans  l'eau,  pour  la  presser  aussitôt,  on  lavera 
le  sucre  sorti  des  cellules,  ou  l'entraînera  et  l'on  aura  bénéficié 
de  quelque  peu;  mais  le  liquide  de  lavage  n'aura  pas  pénétré 
dans  les  cellules  intactes.  Il  faut,  pour  que  ce  résultat  soit  at- 
teint, un  certain  temps,  ou  une  très-grande  division,  ou  une 
dissolution  des  parois. 

Les  faits  appuient  cette  théorie,  qui  est,  de  tous  points,  ratiôa- 
nelle.  En  effet,  une  seconde  pression,  après  une  trempe, -lors- 
qu'on agit  sur  de  la  pulpe  de  betterave,  fournit  de  3  à  5  de  jus 
normal  en  sus  du  premier  produit,  et.  il  en  est  de  même  pour  la 
canne  :  plus  on  augmente  le  temps  du  contact  avec  le  liquide, 
plus  le  gain  est  grand.  Il  y  a  donc  ici  une  question  de  macé- 
ration. 

Pourquoi  ne  pas  faire  immédiatement  ce  qui  convient  et  se 
contenter  d'opérations  ébauchées? 

Le  but  que  l'on  poursuit  est  celui-ci  :  obtenir  90  de  jus  nor- 
mal pour  100  parties  de  cannes,  dans  le  minimum  de  temps, 
avec  le  minimum  de  force  et  de  dépense.  Que  Ton  nous  cite 
aujourd'hui  un  seul  fabricant  ayant  atteint  ce  résultat,  nous  se- 
rons le  premier  à  le  féliciter.  La  maison  Cail,  qui  se  vante 
tant,  k  tort  et  à  raison,  n'a  pas  atteint  ce  chiffre  avec  les  mil'- 
lions  quelle  fait  dépenser  et  quelle  encaisse^  puisque,  s'il  en  était 
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ainsi,  elle  proclamerait  bien  haut  qu'elle  fait  46  à  47  de  produit 
sucre  pour  100.  Elle  se  contente  de  déclarer  9  à  9,5,  peut- 
être  40,  quand  elle  exagère,  ce  qui  revient  à  60  ou  65  de  jus 
normal,  avec  les  plus  fortes  pressions  qu'elle  ait  pu  produire. 
La  seconde  pression  est  donc  illusoire,  à  moins  qu'elle  ne  soit 
faite  dans  des  conditions  particulières  :  que  la  bagasse  subisse 
une  macération  après  la  première  pression,  qu'on  la  presse  une 
seconde  fois  après  un  temps  suffisant,  nous  comprenons  que 
l'on  obtienne  la  presque  totalité  du  vesou  ;  mais,  lorsqu'on  ne* 
réunit  pas  la  lévigation  ou  la  macération  aux  deux  pressions, 
on  est  dans  le  faux  en  pratique,  et  toutes  les  réclames  n'ont 
rien  à  faire  contre  des  chiffres  de  rendement. 

Que  sera-ce  donc,  si  la  seconde  pression  se  fait  sans  trempe, 
sans  imbibition?  Il  est  bien  évident  que  l'^n  exécutera,  dans 
ce  cas,  un  travail  à  peu  près  inutile,  qui  ne  payera  pas  sa  main- 
d'œuvre.  Nous  nous  bornons,  quant  à  présent,  à  ces  réflexions 
sommaires,  ce  point  devant  être  traité  tout  au  long  dans  l'étude 
de  la  sucrerie  agricole. 

■lepo*  et  déemmUMa».  —  Le  vesou  arrive  dans  le  bac  à 
repos,  y  abandonne  beaucoup  de  matières  insolubles... 

Nous  conseillons  aux  planteurs  d'introduire  dans  la  liqueur 
des  solutions  capables  d'arrêter  l'action  du  ferment  et,  selon 
nous,  voici  ce  qu'il  conviendrait  de  faire.  On  aurait  deux  de  ces 
bacs;  pendant  que  l'un  verserait  son  produit  dans  la  cAandtére 
à  déféquer  y  l'autre  recevrait  le  vesou  venant  du  moulin.  Au  fur 
et  à  mesure  que  l'un  de  ces  bacs  serait  vide,  on  y  verserait 
une  dissolution  suffisamment  concentrée  d'une  substance  tan- 
nante quelconque ,  en  quantité  convenable  pour  rendre  inso- 
lubles toutes  les  matières  albuminoldes.  On  agiterait  deux  ou 
trois  fois  pendant  le  remplissage  ;  puis,  on  ferait  arriver  dans 
la  grande,  ou  dans  la  chaudière  à  déféquer,  la  portion  claire;  le 
dépôt  serait  passé  au  débourbeur. 

Il  est  facile  partout  d'exécuter  cette  précaution,  de  construire 
une  caisse  à  débourber,  ou  de  débourber  en  sacs,  et  l'on  n'a 
rien  à  objecter  contre  cetle  manoeuvre. 

Nous  admettons  franchement  que  nos  lecteurs  cherchent, 

comme  nous,  la  vérité,  qu'ils  veulent  le  bien,  et  ne  s'obstincut 

pas  dans  le  mal  par  un  entêtement  inconcevable  en  industrie. 

Or,  lorsqu'il  s'agit  de  pratiquer,  on  est  en  présence  de  faits,  et 

m.  5 
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il  ne  s'agit  pas  de  tergiverser  ni  de  chercher  des  biais  et  des 
accommodements.  Voici  la  situation  : 

4°  D'après  tout  le  mondes  le  jus  de  cannes  ou  vesou  est  tou- 
jours acidulé  en  sortant  de  la  plante. 

2**  D'après  tout  lemonde^  fz  r exception  de  Ht.  Péligoty  le  vesou 
contient  toujours  du  glucose ,  dans  les  conditions  de  la  pra- 
tique. 

•  3»  D'après  tout  le  monde  et  M.  Péligot  lui-memey  le  vesou  con- 
tient une  matière  globulaire^  qui  est  un  fermera  actif  et  qui  déve- 
loppe une  fermentation  rapide.  L'action  de  ce  corps  produit 
l'altération  des  vesous  en  très-peu  de  temps,  et  il  détermine  la 
formation  de  ia  matière  visqueuse^  prise  par  M.  Icery  pour  une 
matière  particulière. 

4®  Cette  altération  est  d'autant  plus  rapide  que  le  vesou  ren- 
ferme des  matières  grasses,  lesquelles,  comme  on  le  sait,  favo- 
risent puissamment  cette  transformation. 

5**  Nous  ne  parlerons  pas  des  autres  agents,  tels  que  certains 
sels,  qui  activent  encore  ce  travail  de  décomposition,  et  nous 
nous  contenterons  de  mentionner  une  température  moyenne 
de  +  30®,  qui  est  plus  que  suffisante  pour  hâter  la  destruction 
du  sucre... 

Et  l'on  veut,  en  présence  de  tout  cela,  laisser  reposer  le  ve- 
sou pendant  une  heure  ou  deux,  sous  prétexte  de  lui  faire 
déposer  des  matières  insolubles^  mais  surtout  par  un  motif 
réel  de  fainéantise  et  de  négligence ,  celui  d'éviter  la  purifica- 
tion et  la  filtfation!  C'est  comme  si  l'on  proposait  de  détruire  les 
deux  tiers  du  sucre  pour  purifier  le  reste  sans  fatigue.  Cela  n'est 
pas  sérieux.  Malgré  les  dires  de  qui  que  ce  soit,  lorsque  l'on 
traite  le  vesou  par  une  substance  tannante,  on  lui  enlève  les  fer- 
ments et  on  peut  le  laisser  reposer  à  tou^  température  pendant  48 
heures,  sans  altération;  la  chaux  peut  toujours  enlever  l'excès 
de  tannin,  et  les  matières  que  celui-ci  n'a  pas  atteintes.  Il  n'y 
a  plus,  dans  ce  cas,  de  production  de  matière  visqueuse,  et  les 
craintes  de  M.  Icery  demeurent  dans  le  domaine  de  la  chimère. 
Mais,  pour  arriver  à  un  but,  il  faut  en  prendre  les  moyens  et  rien 
ne  se  fait  seul. 

Aéféeatloii.  nUratton.  —  Lorsque  Ton  fait  arriver  le 
vesou  dans  la  Grande^  on  y  ajoute  un  peu  de  chaux  pour  en 
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iitnnre  Faeidité,  mais  non  assez  pour  le  déféquer^  aussitôt  que 
le  liquide  est  arrivé  à  une  température  arbitraire  d'environ 
-f-  60^,  que  le  nègre  chargé  de  la  grande  évalue  à  la  main  le 
plus  souvent...  C'est  ce  que  Ton  désigne  par  les  mo&  entvrage 
duveêou. 

Nous  avons  indiqué  un  procédé  d'essai  qui  permet  d'appré- 
cier la  quantité  de  chaux  qu'il  faut  employer  pour  tous  les  ju$ 
sucrés;  c*est  là  la  véritable  marche  pratique  qu'il  convient  de 
suivre. 

Nous  ne  voyons  pas  de  différence  de  main-d'ceuvre  dans  les 
deux  procédés  que  voici  : 

Ce  qu'on  fait  :  Ce  qu'on  pourrait  faire  : 

Le  vetou ,  ôcumé  daiu  la  Grande,  Le  vesou  déféqué  est  pui«é  et  jeté 
est  puisé  à  la  poche  dans  cette  chan-  au  fur  et  à  mesure  dans  un  petit  dé« 
dière  et  mis  dans  la  Propre ,  où  l'on  bourbeor,  ou  dirigé  Ters  un  filtre 
«era  obUgé  de  Téeumer  encore.  (méthode  Taylor).  Le  produit  de  la 

flltration  n*a  plus  beaoia  que  d'être 
concentré  dans  la  propre,  le  flambeau, 
le  sirop. 

On  écume  le  veson ,  lorsque  l'albumine  est  coagulée  et  que 
les  écumes  sont  montées,  ou  bien  au  furet  à  mesure...  Tout  r 
cela  est  bien  plus  long,  plus  fatigant  et  plus  ennuyeux  qu'une 
flltration.  Il  faut  encore  écumer  dans  la  propre,  fort  mal 
nommée,  souvent  dans  le  flambeau  et  quelquefois  dans  le 
siaop.... 

Au  lieu  de  cela ,  par  la  filtration  après  défécation ,  on  peut 
marcher  sans  obstacles  jusque  dans  le  flambeau.  On  mettrait 
au-dessus  du  sirop  une  chausse  ou  un  appareil  très-simple, 
qui  filtrerait  le  produit  du  flambeau  et  le  laisserait  couler  par 
intermittences  dans  le  sirop... 

Un  tel  appareil  n'est  pas  difficile  à  construire  ;  il  peut  se 
ïm% partout  avec  du  bois  et  de  la  bonne  volonté. 

S'il  est  difficile  de  se  rendre  compte  de  la  ténacité  avec  la- 
quelle le  sucre  se  défend  contre  les  effets  du  repos  en  bacs,  en 
l'absence  d'agents  préservateurs,  si  Ton  comprend  que  la  briè- 
veté de  durée  est  la  seule  cause  en  vertu  de  laquelle  il  reste 
encore  du  sucre  dans  le  vesou  après  ce  repos,  il  n'est  pas  moins 
malaisé  de  comprendre  comment  le  bon  sens  a  pu  s'oblitérer  jus- 
qu'au point  d'appeler  purification  ce  que  l'on  fait  dans  un  équi- 
page. On  se  borne  à  enlever  à  mesure  les  écumes  qui  se  pro- 
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duisent,  sans  se  soucier  des  sels,  des  matières  albuminoîdes 
non  coagulables,  des  matières  coagulables  qui  se  redissolvent 
par  la  chaleur,  des  substances  visqueuses,  gommeuse3,,  etc. 
On  écumcy  et  c'est  tout.  Faut-il  s'étonner,  après  cela,  d'en- 
tendre dire  que  le  sucre  ne  veut  pas  cuire,  qu'il  ne  veut  pas 
cristalliser?  On  retrouve  là  le  fatalisme  des  côtes  de  Guinée  ou 
de  Mozambique»  et  les  fabricants,  aussi  ignorants  et  plus  apa- 
thiques que  leurs  nègres,  n'ont  guère  le  droit  de  se  plaindre. 
Savez-vous,  messieurs,  qui  vous  plaignez  par  habitude,  de- 
puis 4815,  savez-vous  que  l'on  dépense  plus  de  soin,  de  tra- 
vail, de  talent  et  de  science,  pour  extraire  un  seul  kilogramme 
de  sucre  de  betterave,  que  vous  n'en  dépensez  entre  vous  tous, 
pour  produire  un  million  de  tonnes  de  sucre  de  canne  ?  Si  vous 
faites  un  grain  de  sucre,  ce  n'est  pas  de  votre  faute  et  il  ne  con- 
vient pas  de  vous  le  reprocher.  Vous  faites  ce  que  vous  pouvez 
pour  n'en  pas  faire,  mais  le  sucre  de  la  canne  s'extrait  malgré 
vous,  et  votre  plante  est  si  riche  que  vous  ne  pouvez  parvenir 
à  en  détruire  entièrement  le  produit... 

Et  qu'on  n'aille  pas  prendre  le  raisonnement  qui  précède 
pour  une  exagération.  Il  suffit,  pour  se  convaincre  de  la  vérité 
absolue  qu'il  renferme,  de  prendre  le  jus  d'une  betterave,  de  le 
laisser  reposer  pendant  une  heure,  de  le  porter  sur  le  feu  en  y 
ajoutant  autant  de  chaux,  aussi  peu,  pour  mieux  dire,  que  l'on 
fait  poiir  le  vesou,  d'écumer  en  concentrant,  de  transvaser  à 
plusieurs  reprises  en  écumant  jusqu'à  la  cuite  pour  arriver  à 
faire  du  sirop  indristallisable.  Et  quel  intérêt,  sinon  celui  de 
l'humanité,  dont  ils  font  partie,  et  celui  du  bien  public,  poo- 
vons-nous  avoir  à  dire  aux  fabricants  de  sucre  exotique  :  ceci 
est  mal,  pour  telle  raison  technique,  ne  le  faites  pas;  cela  est 
bien,  pour  telle  autre  raison,  faites-le;  vous  vous  en  trouverez 
bien;  vous  produirez  plus  et  de  meilleure  qualité ?Â  voir  la 
méfiance  avec  laquelle  les  planteurs  accueillent  les  observa- 
tions des  spécialistes,  on  est  forcé  d'arriver  à  un  dilemme  dont 
il  est  difficile  de  s'écarter  :  du  moment  où  les  mesures  qu'on 
leur  conseille  sont  plus  économiques  que  celles  qu'ils  prati- 
quent, ou  ils  ont  perdu  le  sens  commun,  s'ils  ne  les  exécutent 
pas,  ou  leur  vanité  est  telle  qu'ils  se  supposent  infaillibles, 
li'histoire  est  là,  l'histoire,  froide  et  sévère,  de  la  sucrerie,  pour 
dire  en  quoi  consiste  cette  infaillibilité  depuis  1820. 

Malgré  cela,  et  avec  la  presque  certitude  de  parler  pour  des 
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sourds,  de  ceux  qui  ne  veulent  pas  entendre,  nous  leur  dirons, 
cependant,  ce  qu'ils  doivent  faire,  parce  que  c'est  un  devoir  de 
le  leur  dire. 

On  ne  peut  faire  avantageusement  du  sucre  qu'à  la  double 
condition  d'extraire  le  maximum  du  jus  sucré  et  de  purifier 
ce  jus  aussi  complètement  que  possible.  Pour  le  purifier,  la 
première  condition  est  de  ne  pas  le  détruire.  Pour  cela,  il  ne 
doit  jamais  êti^e  abandonné  au  repos,  en  présence  de  ferments 
et  d'une  température  excessive,  si  l'on  n'a  pas  pris  la  précau- 
tion d'y  introduire  des  agents  de  préservation  qui  annihilent 
Taction  des  ferments,  la  suspendent  ou  la  détruisent.  Ces  agents 
doivent  être  inoffensifs  par  rapport  au  sucre.  La  seconde  con- 
dition consiste  dans  la  purification  proprement  dite,  c'est-à-dire 
dans  l'élimination  de  toutes  les  matières  étrangères  au  sucre^ 
de  celles  d'abord  qui  ont  été  employées  pour  le  préserver  des 
altérations  par  voie  de  fermentation,  ensuite  de  celles  qui  n'ont 
pu  être  chassées  par  ces  agents  préservateurs.  Cette  élitnination 
ne  peut  se  faire  que  par  l'action  des  réactifs  chimiques,  parmi 
lesquels  la  chaux  est  à  la  fois  le  plus  économique  et  le  plus 
puissant.  Mais  encore  faut-il  employer  de  cette  chaux  une  pro* 
portion  suffisante,  c'est-à-dire  toute  la  quantité  nécessaire  pour 
faire  passer  à  l'état  insoluble  tout  ce  qui  est  susceptible  de 
prendre  cet  état  par  l'action  de  la  *chaux.  Il  est  parfaitement 
inutile  d'employer  trop  de  chaux,  mais  il  est  rigoureusement 
indispensable  d'en  employer  assez,  11  importe  donc  de  vérifier, 
sur  un  volume  du  jus,  quelle  e$t  la  proportion  de  chaux  qui 
exerce  un  effet  utile,  passé  lequel  l'excès  commence.  Enfin,  une 
troisième  condition  consiste  dans  la  séparation  mécanique  des 
dépôts  produits  par  la  chaux  et  des  écumes.  Plusieurs  corps 
devenus  insolubles  par  leur  combinaison  avec  la  chaux  repas- 
sent à  Tétat  soluble  par  Taction  d'une  chaleur  prolongée  ou 
d'une  longue  ébuUition.  La  filtration  ou  le  débourbage  est  donc 
d'une  absolue  nécessité.  Nous  n'insisterons  pas  sur  l'élimina- 
tion des  alcalis,  dont  l'utilité  est  incontestable.  Comme  les  al- 
calis sont  en  très-petite  proportion  dans  les  vesous,  on  pour- 
rait regarder  cette  opération  complémentaire  de  la  purification 
comme  moins  nécessaire  que  pour  les  jus  de  betterave,  mais  ce 
serait  une  erreur.  En  présence  de  très-peu  de  glucose,  il  suffit  de 
très-petites  quantités  d'alcali  pour  colorer  les  jus  et  les  sirops 
et  diminuer  la  qualité  et  la  quantité  du  produit. 
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coneentratloB.  —  On  écume  dans  la  grande,  on  écume 
et  Ton  concentre  dans  la  propre ^  on  continue  la  concentration 
dans  le  flambeau  et  le  sirop... 

Tout  cela  se  fait  à  feu  nu  t.. . 

On  détériore  le  sucre;  on  en  brûle  la  moitié... 

Étudions  un  peu  la  question. 

Un  CHAUDRON  en  cuivre,  muni  d'un  manomètre,  donnant  de 
la  vapeur  à  4  atmosphères,  peut  fournir  plus  de  vapeur  qu'il 
n'en  faut  pour  faire  fonctionner  convenablement  un  déféca- 
teur,  deux  chaudières  à  conceirtrer  et  une  chaudière  à  cuire. 

Ce  petit  appareil  ne  coûterait  pas  la  vingtième  partie  de  ce 
qu'un  planteur  perd  dans  ses  bagasses  brûlées...  Comptons 
4,500  francs,  soit  5,500  francs,  transport  compris. 

Avant  de  continuer  les  observations  nécessaires  sur  cette  triste 
chose  qu'on  nomme  l'équipage,  il  est  utile  de  rechercher  quelle 
peut-être  la  valeur  calorifique  des  bagasses  épuisées,  afin  d'ap- 
précier de  plus  près  la  question  de  concentration  en  tant  qu'elle 
est  touchée  par  celle  de  l'épuisement  de  la  bagasse.  Mille  kiL 
de  canne  fournissent  4400  litres  de  jus  atténué,  par  un  bon  sys- 
tème d'extraction,  dans  lequel  on  combine  la  division  en  cos- 
settes,  l'écrasement,  la  lévigation  et  une  pression  d'épuisement. 
Ces  4400  litres  contiennent  480  kil.  de  sucre  et  devront  fournir 
200  kil.  de  bonne  masse  cuite  par  la  vaporisation  de  900  litres 
d'eau,  tant  dans  la  concentration  que  dans  la  cuite.  Or  900 
litres  d'eau  exigent,  à  partir  de  la  température  initiale 
de  +  30%  607,6  X  900  =^  546  750  calories,  pour  se  réduire 
en  vapeur.  Les  4000  kil.  de  cannes  fournissent  99  kil.  de  li- 
gneux sec  ou  420  kil.  de  résidu,  au  degré  de  siccité  du  bois 
séché  à  l'air.  On  peut  considérer  le  pouvoir  calorifique  de  ce 
résidu  comme  égal  à  celui  de  la  tourbe,  et  le  représenter  par 
3300  calories.  Les  120  kil.  de  bagasse  peuvent  donc  fournir 
396000  calories,  en  sorte  que,  pour  produire  toute  la  chaleur 
nécessaire  au  travail,  on  n'aurait  qu'à  fournir  un  excédant  de 
150750  calories.  Cet  excédant  correspond  k  la  quantité  indiquée 
de  chacun  des  combustibles  suivants  : 

Bois  séché  h  Pair 52^,89 

Tourbe 45  ,68 

GharbOQ  de  terre,  qualité  commune.  ...       25  ,12 

De  ce  simple  aperçu,  il  résulte  que,  avec  un  appareil  pro- 
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ducteur  de  vapeur  bien  élabli  et  dans  de  bonnes  conditions, 
on  peut  produire  la  vapeur  nécessaire  au  traitement  de  4000  kil. 
de  cannes  (cfmcentratûm  et  cuUt]  en  brillant  la  bagasse  épuiiée 
avecSS^^y^S  de  bois,  ou  45^,68  de  tourbe,  ou  S5'',12de  charbon 
de  terre.  Or,  en  épuisant  les  bagasses,  on  gagne  49^»80  de  sucre 
extractible  sans  compter  la  mélasse,  et  toute  la  question  de 
l'épuisement  se  réduit  à  savoir  si  Ton  a  intérêt  à  dépenser 
i^,06  de  bois,  ou  0^,947  de  tourbe,  ou  0^,504  de  charbon  de 
terre,  seUm  les  cas,  pour  obtenir  une  augmentation  de  I  kilo- 
gramme de  sucre.  Nous  laissons  la  réponse  à  Texamen  des  fa* 
bricants,  et  nous  n'avons  voulu  toucher  ce  point  dès  à  présent 
que  pour  faire  voir  la  puérilité  des  lamentations  qui  ont  la 
bagasse  pour  objet.  Suivant  nombre  de  gens,  en  effet,  en  lais- 
sant du  sucre  dans  la  bagasse,  on  a  tout  le  combustible  néces- 
saire au  travail.  Nous  ne  le  comprenons  que  trop,  puisque, 
pour  obtenir  4  4 8^6  de  masse  cuite,  on  brûle  99  kil.  de  bagasse 
(calculée  sèche)  et  55^,26  de  sucre.  Tout  le  monde  n'aurait  pas 
le  triste  courage  de  se  livrer  h  un  jeu  aussi  absurde,  et  il  y  a 
peu  de  calculateurs  assez  dénués  de  sens  commun  pour  ne  pas 
vouloir  acheter  55^26  de  sucre  au  prix  de  53  kil.  de  bois. 

Ce  qui  vient  d'être  dit  s'applique  au  cas  où  les  bagasses  sont 
épuisées  et  où  Ton  a  à  concentrer  et  à  cuire  ilOO  litres  de  jus 
par  4000  kil.  de  cannes.  Si  Ton  se  place,  au  contraire,  dans  la 
condition  ordinaire,  qui  donne  593  de  vesou  seulement  par  4000 
kilogrammes,  on  se  trouve  en  présence  de  circonstances  fort 
différentes.  Les  593  kiK  de  jus,  contenant  406^,74  de  sucre  et 
fournissant  448^,6  de  masse  cuite,  exigeront  la  vaporisation  de 
593— 448,e=474S4  d'eau,  c'est-à-dire  la  dépense  de  268498 
calories,  par  la  température  initiale  de  4-  30*.  Or,  on  a,  dans 
la  bagasse,  420  kil.  de  combustible  ordinaire  qui  représentent 
396000  calories.  En  outre,  cette  bagasse  retient  55^,26  de  sucre, 
dont  le  pouvoir  calorifique  ne  peut  être  évalué  au-dessous  de 
5  490  calories  par  kilogramme.  C'est  encore  un  chiffre  de  34  3  377 
calories,  ce  qui  porte  les  ressources  calorifiques  à  709377  calo- 
ries, c'est-à-dire  à  444  479  calories  de  plus  qu'il  n'est  stricte- 
ment nécessaire. 

La  situation  est  donc  très-claire.  En  épuisant  complètement 
les  bagasses,  on  est  obligé  de  se  procurer  du  combustible  pour 
430750  calories,  mais  on  bénéficie  de  55S26  dé  sucre.  En  ne 
retirant  que  59,3  de  [vesou  pour  400,  on  a  444  479  calories 
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d'excédant,  mais  on  perd  et  on  brûle  55^26  de  sucre,  en  sorte 
que  Ton  peut  se  prononcer  en  toute  connaissance  de  cause.  Il 
est  évident,  d'ailleurs,  que  les  calculs  précédents  ne  s'appliquent 
qu'à  la  dépense  relative  à  la  concentration  et  à  la  cuite,  et  non 
pas  à  celle  qui  se  rapporte  au  travail  moteur,  que  nous  laissons, 
pour  le  moment,  à  côté  de  cette  appréciation. 

En  dehors  de  cette  digression  apparente,  on  doit  remarquer 
la  déraison  qui  a  présidé  à  l'organisation  de  ce  qu'on  appelle 
équipage.  On  sait  que  le  sucre  présente  un* coefficient  calorifique 
beaucoup  moins  élevé  que  celui  de  l'eau  et  que,  plus  les  solu- 
tions sucrées  sont  concentrées,  plus  le  sucre  s'altère  par  l'action 
de  la  chaleur.  Sans  recourir  à  d'autres  raisons,  celles-ci  ne  suf- 
fisent-elles pas  pour  que  l'on  sente  toute  l'absurdité  d'une  dis- 
position qui  consiste  à  placer  le  foyer  sous  Ibl  Batterie  et  à  mettre 
la  Grande  près  de  la  cheminée?  C'est  tout  le  contraire  qui  devrait 
avoir  lieu,  et  le  maximum  de  chaleur  devrait  s'appliquer  aux 
jus  faibles  contenus  dans  la  Grande,  tandis  que  le  minimum  de 
chaleur  s'appliquerait  aux  sirops  de  la  Batterie,  Cette  remarque, 
conforme  aux  données  les  plus  saines  de  la  physique  et  de  la 
chimie,  a  déjà  été  faite  par  M.  Péligot.  Elle  reste  à  Télat  d^* 
lettre  morte,  malgré  toute  l'utilité  qui  en  résulterait  dans  l'ap- 
plication. 

D'un  autre  côté,  en  supposant  que  les  chaudières  et  le  foyer 
soient  disposés  d'une  manière  rationnelle,  la  forme  même  des 
chaudières  est  une  cause  d'altération  du  sucre,  de  perte  de 
temps  et  de  combustible.  En  effet,  dans  les  chaudières  hémi- 
sphériques, la  calorification  s'exécute  sur  des  masses  profondes, 
qui  sont  exposées  longtemps  à  la  chaleur.  La  vidange  ne  peut 
se  faire  par  continuité,  et  le  fond  des  chaudières  estexposé  à  une 
chaleur  intense,  irrégulière,  dont  les  effets  sont  le  plus  souvent 
désastreux.  Il  n'y  aurait  là  qu'un  inconvénient  de  dépense  exa- 
gérée et  de  perte  de  temps,  si  l'on  pouvait  supprimer  à  volonté 
Taccès  de  la  chaleur;  mais  cela  est  complètement  impossible 
dans  le  système  adopté,  qui  n'est  plus  en  rapport  avec  les  règles 
imposées  par  le  bon  sens  le  plus  élémentaire. 

Nous  aimerions  mieux  la  vapeur,  dans  tous  les  cas;  mais,  en 
supposant  l'emploi  du  feu  nu,  il  semble  que  Ton  peut  modifier 
cette  organisation  de  manière  à  en  tirer  un  meilleur  parti.  Une 
chaudière  hémisphérique,  profonde,  chauffée  par  un  foyer  isolé, 
peut  remplacer  la  Grande  et  servir  de  chaudière  à  défécation . 
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Une  grande  chaudière  h  surfaces,  sur  petites  épaisseurs  de  li- 
quide^ peut  faire  de  la  Concentration  continue,  dans  les  idées» 
forl  justes,  de  Curaudau;  enfin,  la  cuite  peut  se  faire  par  les 
chaleurs  perdues  des  deux  vases  précédents.  Tout  cela  serait 
méthodique,  au  moins  relativement  à  ce  qui  se  fait,  et  une  partie 
des  objections  graves  soulevées  par  l'équipage  n'aurait  plus  de 
raison  d'être. 

Ce  ne  serait  pas  la  perfection,  mais  ce  serait  déjà  moins  mal, 
et  les  progrès  les  plus  modestes  ne  sont  pas  à  dédaigner  dans 
certaines  conditions. 

I^e  serait^il  pas  pourtant  mille  fois  préférable  de  n'avoir 
qu'un  générateur  de  vapeur,  un  seul  producteur  du  calorique, 
qui  le  communiquerait  également  à  toutes  les  chaudières  d'une 
usine,  dont  on  pourrait  modérer  et  régulariser  la  fonction  à 
volonté  ?  Sans  parler  de  l'économie  du  combustible,  la  commo- 
dité du  travail  à  la  vapeur,  la  sécurité  qu'il  apporte  contre  la 
caramélisation  du  sucre  et  mille  autres»  raisons  devraient  lui 
faire  donner  partout  la  préférence,  même  dans  les  très-petites 
fabriques.  Mais  nous  plaidons  ici  une  cause  gagnée  d' avance 
et  nous  pensons  que  tout  le  monde  est  de  cet  avis.  Nous  ne 
i-epoussons  pas  .cependant,  d'une  manière  absolue,  ni  l'emploi 
du  feu  nu,  ni  celui  de  l'air  chaud,  pour  la  concentration,  et 
nous  le  regardons,  au  contraire,  comme  pouvant  être  d'une 
excellente  application  dans  les  pays  où  le  combustible  est  abon- 
dant, pourvu  que  Ton  mette  en  pratique  les  principes  qui  ont 
été  exposés  à  ce  sujet  dans  le  2^  volume  de  cet  ouvrage  (p.  194 
et  suiv.)  n  n'y  a  rien  à  faire  avec  le  feu  nu  si  l'on  n'adopte  pas 
franchement  le  chauffage  par  surfaces  et  sur  mince  épaisseur,  au 
moins  pour  la  concentration.  Toute  la  valeur  du  eona^etor  de 
Fryer  repose  sur  ce  point  et  cet  engin,  auquel  nous  avons  le 
premier  rendu  justice,  malgré  l'espèce  de  coterie  organisée 
contre  son  adoption,  peut  rendre  de  bons  services,  pourvu  que 
l'on  ne  cherche  pas  h  lui  faire  produire  ce  qu'il  ne  peut  pas 
faire. 

Cvlte.  —  Pas  de  belle  cuite  possible  d  feu  nu,  dans  aucun 
cas,  quand  on  a  affaire  à  des  travailleurs  indolents,  inintelli- 
gents, inexpérimentés... 

On  verse  au  puisoir  le  sirop  dans  la  batterie,  et  Ton  remplit 
le  sirop  avec  le  flambeau,  etc. 
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On  évapore  ;  mais  on  fait  du  caramel ,  mais  on  détruit  du 
sucre,  mais  on  crée  de  la  mélasse...     ^ 

Il  faut,  pour  cuire  le  sucre,  le  bain-marie  ou  la  vapeur 
surchauffée.  Le  premier  mode  est  trop  long  et,  par  sa  lenteur, 
il  altère  le  sucre,  quoiqu'il  ne  produise  que  400**  de  tempé- 
rature. 

Supposons  le  chaudron  de  tout  à  l'heure;  mettons-le  à  la 
place  de  la  batterie,  supprimons  la  propre,  que  nous  rempla- 
cerons par  le  flambeau,  et  celui-ci  par  le  sirop.  Mettons  la  bat- 
terie à  la  place  du  sirop...  Supposons  encore  que  tout  cela,  au 
lieu  de  consister  en  chaudières  informes,  calottes  sphériqnes 
impossibles  dans  Tétat  actuel  de  Tindustrie  humaine,  est  rem- 
placé, la  batterie,  le  sirop,  le  flambeau,  par  trois  chaudières 
à  concentrer  de  Pecqueur  ou  de  Dubrunfaut,  bien  connue.s; 
supposons  que  la  grande  n'est  plus  qu'une  simple  chaudière 
à  déféquer  à  double  fond  ou  à  serpentins... 

Un  tube  porte  une  prise  de  vapeur  à  chacun,  peu  à  la  défé- 
cation, plus  àTévaporation  et  à  la  cuite.  Nous  aurons  supprimé 
une  chaudière,  économisé  les  trois  quarts  du  sucre  perdu; 
nous  ferons  de  beaux  produits ,  non  brûlés ,  non  acides ,  bien 
déféqués,  se  conservant  bien,  coûtant  moins  et. en  j^lus  grande 
abondance  \ 

Ce  résultat  vaut  la  peine  qu'on  y  réfléchisse»  et  cela  peut 
s'obtenir  partout . 

La  batterie,  placée  sur  le  foyer,  constitue  une  de  ces  anoma- 
lies devant  lesquelles  la  stupéfaction  n'a  plus  de  bornes  et  dont 
on  ne  comprend  pas  que  l'on  perpétue  la  pratique.  On  a  beau 
dire  que  les  solutions  sucrées  redoutent  d'autant  plus  la  cha- 
leur qu'elles  sont  plus  concentrées,  on  a  beau  faire  voir  que, 
lors  de  la  vidange,  la  portion  du  sirop  qui  se  trouve  au-dessous 
de  la  ligne  de  chauffe  est  exposée  à  la  caramélisation,  que  la 
chaleur  est  trop  violente,  etc.;  tous  les  raisonnements  possibles, 
les  objections  les  plus  sérieuses  et  les  mieux  fondées  n'ont  pas 
eu  assez  de  prise  contre  cette  routine  insensée  pour  la  faire  dis- 
paraître. 

Si  l'on  veut  conserver  le  feu  nu  pour  la  cuite,  il  faut  absolu- 
ment placer  la  batterie  sur  la  portion  la  moins  chaude  du  car- 
neau,  adopter  une  disposition  qui  permette  de  supprimer  à  vo- 
lonté le  passage  du  calorique,  et  construire  la  chaudière  de 
manière  à  cuire  par  surfaces  et  non  plus  par  masses  profondes. 
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Tout  en  renvoyant  le  lecteur  au\  observations  qui  ont  été  faites 
à  ce  sujet  (t.  I[,  p.  191),  nous  croyons  devoir  rappeler  l'aUen- 
tioD  sur  la  disposition  lubulaire  indiquée  par  la  figure  6.  Cette 
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construction,' dont  il  a  été  donné  une  description  détaillée  (t.  II, 
p.  193),  permet  d'utiliser  le  feu  nu  le  plus  violent,  tout  en  sup- 
pi'imant  les  inconvénients  attaché&à  son  emploi.  Nousen  recom- 
mandons l'adoption  aux  fabricants,  pour  le  cas  où  ils  seraient 
dans  l'impossibililé  de  se  servir  de  la  vapeur,  dont  l'emploi  est 
toujours  plus  sûr  et  plus  commode. 


-  Les  produits  laissés  en  tonneaux  sont 
égoultés  ainsi.  Ceux  laissés  en  bac  sont  mis  en  formes  après 
vingt-quatre  heures,  puis  égoultés. 

Pourquoi  ne  pas  faire  usage  de  la  turbine,  qui  donnerait 
aussitôt  un  sucresec,  purgé,  vendable? 

Rien  n'empêcherait  d'ailleurs  de  cristalliser  une  partie  du 
sucre,  le  premier  produit,  en  formes,  et  de  cristalliser lesrecui- 
les  en  bacs,  dont  on  passerait  le  produit  à  la  turbine. 

On  ne  recuit  guère  les  mélasses  erotiques... 

Souvent  on  fait  subir  au  sucre  exotique  un  ou  deux  terra- 
ges  ;  nous  verrons  en  quoi  consiste  cette  opération  dans  le 
lifre  consacré  au  raffinage,  .dont  le  terrage  est  une  partie  in- 
tégrante. 

11  est  bien  démontré,  par  les  chiffres  et  les  résultats,  que  la 
reprisé  des  sirops  d'égout  est  un  des  moyens  les  plus  efBcaces 
à  employer  pour  obtenir  du  rendement.  Extraire  le  plus  de  jus 
possible,  poursuivre  la  formation  du  cristal  dans  les  eaux-mères 
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tout  le  temps  qu'elle  peut  être  obtenue  facilement  et  en  peu  de 
temps,  telle  est  la  règle  pratique  dont  on  ne  doit  pas  se  dé- 
partir. Ainsi,  pour  la  betterave,  nous  ferions  des  premiers  et 
des  seconds  jets  seulement  et  nous  supprimerions  les  troisièmes 
jets,  dont  on  est  obligé  d'attendre  trop  longtemps  le  résultat. 
Pour  la  canne,  nous  ferions  trois  jets,  parce  que  la  cristallisa- 
tion des  troisièmes  jets  de  canne  est  au  moins  aussi  prompte 
que  celle  des  seconds  jets  de  betterave.  Les  conséquences  sont 
faciles  à  chiffrer.  Mille  kilog.  de  canne,  par  59,3  de  jus,  four- 
nissent 448'',6  ^e  masse  cuite,  à  10  ®/o  d'eau,  qui  rendront,  par 
un  seul  jet,  6^^,6i  de  sucre,  tandis  que,  par  trois  jets»  on  peut 
retirer  96^85  de  sucre  marchand.  De  même,  par  un  épuisement 
complet,  les  mille  kiiog.  de  canne  donneraient  200  kil.  de  masse 
cuite  et  rendraient,  par  un  seul  jet,  109  kil.  de  sucre,  par  54,5  '^/o 
de  rendement,  tandis  que,  par  trois  jets,  cette  même  quantité 
de  masse  fournirait  4631^,32  de  sucre  marchand. 

On  voit  par  là  tout  l'avantage  que  l'on  peut  facilement  obte- 
nir, puisque,  par  le  seul  fait  des  soins  apportés  à  l'extraction, 
h  la  purification ,  à  la  reprise  des  eaux-mères,  le  rendement 
vulgaire  de  55  kil.  de  sucre  pour  4000  kil.  de  canne  peut  s'éle- 
ver à  463  kil.,  c'est-à-dire  être  triplé.  Cela  revient  à  dire  que, 
avec  un  peu  de  soin  et  d'attention,  avec  quelques  modifications 
intelligentes  dans  l'organisation  et  l'outillage,  l'hectare  de 
canne  peut  rendre  autant  de  'produit  réel  que  ce  qu'on  obtient 
de  trois  hectares  dans  la  marche  habituelle. 

Obserrations.  — Ce  n'est  pas  tout,  sans  doute,  de  criti- 
quer ce  qui  se  fait,  et  il  importe  de  tracer  le  plan  à  suivre  pour 
opérer  les  modifications  utiles  dont  la  critique  a  fait  voir  les 
avantages.  Voici  donc,  en  résumé,  comme  nous  comprendrions 
les  opérations  d'une  sucrerie  exotique  avec  la  vapeur,  et  qu'à 
la  rigueur  on  pourrait  exécuter  à  feu  nu,  quoique  avec  plus 
de  désavantage  : 

4®  Suppression  absolue  desrolls^  qui  laissent  dans  la  bagasse 
50  à  60  pour  100  du  sucre  réel  de  la  canne. 

2*  Emploi  du  hach£'paille  pour  diviser  rapidement  la  canne 
en  cossettes  de  0,006  à  0,040  d'épaisseur.  Plus  de  manœuvre 
coûteuse .  Il  ne  faut  plus  60  à  80  bêtes  de  somme,  lorsque  2  ou 
4  suffisent  au  manège;  les  autres  peuvent  rentrer  [les  cannes 
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coupées  en  temps  utile.  Plus  d'appareils  dispendieux,  difficiles 
à  réparer.  Quelques  lames  de  rechange,  et  voilà  tout. 

3**  Macération  de  la  canne  dans  divers  cuviers,  l'eau  venant  à 
la  rencontre  des  canner  neuves,  et  réciproquement. 

La  canne  en  morceaux ,  chargée  dans  des  paniers  fermés  et 
placée  dans  le  cuvier  A,  passe  successivement  dans  les  neuf 
autres;  elle  est  épuisée  dans  le  dernier  par  Teau  chargée  de 
tan  (S  kilogrammes  par  hectolitre].  Le  liquide  suit  la  marche 
inverse.  On  obtient  ainsi  des  liqueurs  à  40*  ou  42"  Baume; 
et  même  à  42®  ou  44",  comme  nous  en  avons  fpit  Texpérienco 
sur  la  canne  des  Antilles^  La  canne  divisée  par  le  hache- 
paille  donne  bien  son  sucre  à  Teau  à  la  température  ordi- 
naire. 

II  serait  encore  préférable  de  susbtituer  au  système  de  cuviers 
macérateurs  une  machine,  comme  notre  extracteur  automatique^ 
dans  lequel  s'opèrent  la  division  de  la  canne  en  cossettes,  l'écra- 
sèment  de  ces  cosseltes,  puis  une  première  pression  méthodique, 
la  lévigation  de  la  pulpe,  et  une  pression  d'épuisement.  Cet 
ÎQStruÀent  fonctionne  seul,  pourvu  qu'on  l'alimente  de  cannes, 
et  il  rend  88  de  jus  normal.  Nous  en  donnons  la  description 
dans  l'étude  de  la  sucrerie  agricole.  Cette  disposition  ou  toute 
autre  analogue  est  moins  encombrante  que  l'emploi  des  cuviers 
et  supprime  la  presque  totalité  de  la  main-d'œuvre  d'extraction. 

4»  Défécation  à  la  chaux  après  essai  préalable.  Chauffage  à 
la  vapeur  à  Taide  des  mottes  de  tan  et  de  bagasse  employées 
comme  combustible.  Dosage  exact  de  la  chaux.  Défécateur  à 
double  fond  ou  à  serpentins.  Neutralisation  de  la  chaux  et  des 
alcalis. 

5"  Filtration,  emploi  des  filtres  Taylor  ou  d'un  système  ana- 
logue. 

6"  Concentration,  chaudière  Pecqueur  ou  Dubrunfaut,  etc. 
Chaudière  tubulaire  à  feu  nu.  Chaudière  en  surface.  Chaudières 
accouplées, 

70  FUtration  à  28»  Baume. 

8""  Cuite  dans  une  chaudière  semblable  à  celle  à  concentrer. 

1.  Nous  devons  faire  olMerver  que  ces  cannes  avaient  subi  une  certaine 
dessiccation  pendant  le  trajet,  ce  qui  a  dû,  nécessairement,  augmenter  la 
densité  du  Jus. 
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9®  Bepos  et  grenage  en  bac,  pendant  douze  à  quinze  heures. 
Mise  en  formes.  Si  Ton  emploie  la  turbine,  repos  et  grenage 
en  bac  pendant  vingt-quatre  heures. 

10°  Recuite  des  mélasses  premières  et  secondes  ^  cristallisation 
en  bacs,  turbinage.  Suppression  du  terrage.  Blanchiment  à  la 
turbine. 

m.  —  Fabrication  perfectionnée. 

Depuis  Tabus  que  Ton  a  fait  des  deux  mots  que  nous  venons 
d'écrire  en  tête  de  ce  paragraphe,  il  nous  a  toujours  été  im- 
possible de  les  tracer  sans  éprouver  quelque  chose  comme  un 
sentiment  de  répulsion  invincible,  dont  les  raisons  ne  nous 
sont  devenues  tangibles  que  par  les  efforts  d'une  volonté 
tenace  et  par  les  leçons  de  l'expérience.  L'observation  nous  a 
appris  que,  en  général,  la  fabrication  perfectionnée  est  celle  qui 
emploie  les  procédés ,  les  engins  et  les  méthodes  de  celui  qui 
proclame  cette  perfection. 

Pour  le  chaudronnier  »  la  fabrication  est  perfectionnée  lors- 
qu'elle emploie  beaucoup  de  machines  coûteuses,  beaucoup 
de  fer,  beaucoup  de  cuivre,  beaucoup  de  tubes,  de  robinets» 
beaucoup  de  vapeur,  de$  machines  puissantes,  et  que  le  devis 
s'est  élevé  à  un  chiffre  aussi  élevé  que  lucratif  pour  le  fournis- 
seur. 

Pour  les  inventeurs,  la  fabrication  qui  adopte  leur  système 
est  perfectionnée,  et  nous  avons  des  milliers  de  perfections  qui 
ne  nous  empêchent  pas  d'être  fort  loin  du  simple  progrès.  Nous 
ne  nous  arrêterons  pas  à  dresser  une  liste  de  ces  perfections, 
dont  nous  avons  étudié  les  plus  bruyantes  dans  le  second  vo- 
lume de  cet  ouvrage,  et  nous  allons  exposer  ce  que  nous  en- 
tendons par  la  fabrication  perfectionnée. 

A  notre  sens,  une  industrie  se  perfectionne  lorsqu'elle  s'at* 
tache  à  suivre  pas  à  pas  les  progrès  des  sciei\pes  dont  elle  dé- 
pend et  dont  elle  forme  une  application,  lorsqu'elle  met  en 
pratique ,  le  plus  simplement  et  le  plus  économiquement  pos- 
sible, les  données  scientifiques,  qu'elle  arrive  à  produire  plus 
et  meilleur  à  l'aide  de  machines  commodes,  simples  et  peu 
coûteuses,  lorsqu'elle  substitue  économiquement  le  travail 
mécanique,  automatique,  au  labeur  humain,  enfin,  lorsqu'elle 
crée  beaucoup  et  bon  à  bon  marché. 
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Tout  ce  qui  est  opposé  à  la  vérité  scientifique,  tout  ce  qui 
est  trop  cher,  douteux,  inutile,  nuisible,  est  l'opposé  de  la  per- 
fection. ^ 

On  sent  que  ces  idées  sont  bien  loin  de  nous  disposer  favo- 
rablement à  l'égard  de  bien  des  innovations  dont  tout  le  m*^- 
rite  est  imaginaire,  que  nous  ne  sommes  pas  partisan  de  Tac- 
caparement  de  l'industrie  par  les  exploiteurs,  quels  que  soient 
les  mots  h  effet  dont  ils  recouvrent  leur  marchandise.  Nous 
n'avons  guère  de  ménagements  pour  eux  ni  pour  leurs  spécula- 
tions, et  nous  l'avouons  très-nettement.  Ce  sera  d'ailleurs  notre 
meilleur  titre  à  Testime  publique  que  la  vigilance  avec  laquelle 
nous  avons  signalé  et  flétri  les  tentatives  des  parasites  dn  tra- 
vail partout  où  nous  les  avons  rencontrés.  Non,  certes,  leurs 
conceptions  bizarres  ou  fausses,  leurs  plagiats,  leurs  spécula- 
tions ne  sont  pas  la  perfection;  c'est  la  ruine,  la  misère,  la  ré- 
trogradation. Qu'on  ne  s'attende  donc  pas,  dans  cette  partie  de 
notre  travail,  à  nous  voir  proposer  à  la  sucrerie  exotique  des 
méthodes ,  des  procédés  ou  des  machines  que  nous  repousse- 
rions pour  la  sucrerie  indigène.  Nous  ne  sommes  pas  de  ceux 
qui  disent  :  Mauvais  sucre  ^  bon  pœjtr  f  Angleterre  I A  nos  yeux, 
Téquité  et  la  justice  sont  de  tout  pays,  et  partout  applicables, 
et  nous  ne  pouvons  admettre  comme  honnêtes  des  gens  dont 
les  élucubra  tiens  ont  été  jugées  fausses  et  nuisibles  en  Europe, 
et  qui  cherchent ,  en  désespoir  de  cause ,  à  les  utiliser  pour  le 
plus  grand  dommage  des  sucreries  exotiques. 

Nous  allons  donc  examiner,  sans  passion  comme  sans  fai- 
blesse, quelle  est  la  situation  de  la  sucrerie  de  canne  à  l'égard 
des  perfectionnements  vrais  ou  prétendus  de  la  sucrerie  indi- 
gène, et  si  nous  nous  engageons  à  ne  pas  reculer  devant  la 
vérité,  nous  déclarons  aVec  autant  d'énergie  que  toutes  nos 
opinions  seront  dictées  par  un  examen  consciencieux  de  la 
question  qui  y  aura  donné  lieu. 

Apprédatioii  préalable  de  la  Talenr  de  la  caajae. 

—  Comme  pour  la  betterave  et  pour  toutes  les  plantes  su- 
criëres,  la  valeur  de  la  canne  s'apprécie  par  des  caractères  ex- 
térieurs et  par  des  caractères  essentiels, 

CêToctères  extérieurs,  —  Les  caractères  extérieurs  par  les- 
quels on  juge  la  valeur  de  la  canne  sont  à  peu  près  exclusive- 
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ment  ceux  qui.  sont  les  indices  de  la  maturité.  Les  nœuds  se 
dépouillent  de  leurs  feuilles,  le  mérithalle,  ou  entre-nœuds, 
placé  au-dessous  du  nœud  dépouillé,  prend  une  teinte  plus 
mate,  plus  jaune,  dans  les  variétés  vertes  ou  verdâtres,  plus 
effacée  et  plus  pâle  dans  les  autres  espèces.  Il  est  contraire  à 
un  bon  résultat  de  laisser  flécher  la  canne,  et  cette  opinion, 
mentionnée  par  M.  A,  Reynoso,  paraît  être  de  tous  points  con- 
forme à  la  saine  observation.  On  doit  débarrasser  la  canne 
destinée  à  la  sucrerie  de  toutes  les  portions  altérées,  des 
nœuds  supérieurs,  au-dessus  de  la  dernière  feuille  tombée,  des 
rejetons  et  des  amarres.  Les  cannes  folles,  passées,  grillées, 
gelées  (t.  I,  p.  552),  doivent  être  envoyées  à  la  rhumerie,  et 
leur  vesou  ne  peut  que  contribuer  à  hâter  l'altération  des  jus 
sains. 

Caractères  essentiels,  —  On  les  déduit,  comme  pour  la  bet- 
terave, de  la  densité  du  jus,  de  la  richesse  absolue,  de  la  richesse 
relative,  de  la  proportion  et  de  la  nature  des  matières  minérales, 
de  la  proportion  des  matières  azotées. 

On  prend  la  densité  du  jus  de  canne  en  extrayant  par  pres- 
sion une  portion  de  vesou  suffisante,  et  en  y  plongeant  un 
densimètre.  On  peut  faire  cet  essai  plusieurs  fois,  à  dix  ou 
quinze  jours  d'intervalle ,  et  lorsque  le  poids  spécifique  du 
vesou  n'augmente  plus,  toutes  ces  circonstances  restant, 
d'ailleurs,  égales,  on  a  une  présomption  qui  permet  de 
croire  à  la  maturité  de  la  plante,  et  dont  on  peut  se  servir  pour 
en  apprécier  la  richesse.  En  raisonnant  d'après  les  observations 
faites,  ou  plutôt  d'après  celles  de  M.  E.  Péligot,  sachant  que 
un  litre  de  jus  à  i  088  de*  densité,  ou  11%8'B.,  contient  209 
grammes  de  sucre  réel,  indépendamment  des  iels ,  on  trouve 
que  0,004  de  densité  correspond  à  28',375  de  sucre  par  litre, 
ou  que  chaque  degré  de  Baume  représente  n8',74  de  sucre, 
également  par  litre.  Cette  donnée,  bien  qu'approximative  seu- 
lement ,  permettra  de  se  faire  une  idée  approchée  de  la  valeur 
d'un  vesou. 

Richesse  absolue  ou  relative  en  sucre.  —  C'est  à  la  sacchari- 
métrie  chimique  ou  optique  que  l'on  demandera  l'appréciation 
rigoureuse  de  la  richesse  absolue  en  sucre  et  en  glucose.  Quant 
à  la  richesse  relative,  au  coefficient  de  pureté  (t.  II,  p.  468),  on 
l'obtiendra  facilement  par  les  procédés  qui  ont  été  décrits. 
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Pour  apprécier  la  richesse  relative  d'une  canne ,  on  prendra 
un  entre-nœuds  du  bas,  un  du  milieu  et  un  du  haut,  au-dessous 
de  la  dernière  feuille  tombée.  Ces  morceaux  seront  pesés  iso- 
lément avec  soin ,  puis  divisés  en  cossettes  minces,  et  séchés 
rapidement,  d'abord  sur  Teau  bouillante,  ensuite  au  bain 
d'hnile  à  +  120®.  Lorsque  les  morceaux  ne  perdront  plus  de 
leur  poids,  on  les  pèsera  de  nouveau,  et  la  perte  conslalé<^ 
donnera  le  chiffre  de  l'eau,  qui  n'est  pas  le  même  dans  toutes 
les  parties  de  la  tige.  Le  poids  du  résidu  sera  celui  des  matières 
solides.  Ces  matières,  pulvérisées,  traitées  par  l'alcool  à  0.80, 
abandonneront  leur  sucre  et  d'autres  matières  à  ce  menstrue, 
que  Ton  devra  faire  agir  à  plusieurs  reprises*  La  dissolution 
alcoolique  sera  évaporée  à  sec,  et  le  résidu  sera  traité  par  Tal- 
cool  absolu ,  puis  séché.  Le  produit  sec  de  cette  dernière  opé- 
ration représente  le  sucre  pur,  dont  la  proportion,  par  rapport 
aux  matières  solides,  sera  le  chiffre  du  coefficient  de  pureté  ou 
de  la  richesse  relative.  On  établira  égalemlent  ce  coefficient  sur 
les  vesous  par  la  dessiccation  d'un  volume  connu  et  par  le  trai- 
tement alcoolique  du  résidu. 

Proportion  el  nature  des  matières  minérales.^^  En  dehors  des 
détails  consignés  dans  notre  premier  volume  (p.  228  et  23^, 
il  a  été  indiqué  (t.  II,  p.  470)  ce  que  Ton  doit  faire  pour  appré- 
cier la  quantité  des  matières  minérales.  Ce  qui  s'applique  h  la 
betterave  est  rigoureusement  exact ,  par  rapport  à  la  canne  el 
à  tous  les  autres  végétaux  saccharifères ,  et  les  méthodes  usi- 
tées pour  reconnaître  la  proportion  et  la  nature  des  substances 
non  organiques  sont  ici  parfaitement  applicables.  Nous  ne  fe- 
rons à  cet  égard  qu'une  observation  qui  est,  à  nos  yeux,  de  la 
plus  grande  importance.  Elle  est  relative  à  l'appréciation  des 
alcalis  et  du  chlore,  dont  l'action  sur  le  sucre  est  tellement 
pernicieuse  que  l'on  ne  saurait  y  apporter  une  trop  grande  at- 
tention. Il  convient,  même  pour  la  canne,  et  malgré  sa  faible 
teneur  en  alcalis  et  en  chlore,  de  rechercher  avant  tout  la  pro- 
portion exacte  de  ces  principes  existant  dans  le  vesou.  Nous 
avons  indiqué  le  mode  à  suivre  pour  cette  recherche  (t.  Il, 
p.  470)  et,  malgré  la  richesse  de  la  canne,  il  ne  faut  pas  ou- 
blier que  l'unité  d'alcalis  ou  de  chlore  entraîne  dans  les  mé- 
lasses une  quantité  très-considérable  de  sucre  prismatique. 
Cette  observation  est  tellement  rigoureuse,  que  nous  la  consi- 

III.  6 
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dérons  comme  devant  servir  de  point  de  départ  à  toute  fabri- 
cation intelligente,  et  qu'un  fabricant  ne  peut  se  flatter  de 
réussir  dans  son  travail  journalier  qu'autant  au'il  s*est  mis  à 
l'abri  de  cette  action  pernicieuse. 

Malgré  les  prétentions  bizarres  de  certaines  gens,  qui,  mal- 
heureusement, parlent  à  tout  propos  du  sucre  sans  le  connaître, 
il  faut  se  rappeler  que  l'élément  alcalin  est  presque  toujours 
mis  en  liberté  par  la  défécation,  s'il  n'est  pas  à  l'état  de  sel 
indécomposable;  que  cet  élément  est  la  seule  cause  de  colora- 
tion des  vesouset  sirops  en  présence  du  glucose;  que  cette 
cause  est  toujours  active ,  puisqu'il  existe  toujours  du  glucose 
dans  les  jus,  malgré  les  opinions  contraires  qui  se  sont  pro- 
duites, et  en  raisonnant  seulement  sur  les  faits  pratiques;  en- 
fin, que  les  alcalis  libres,  en  présence  du  glucose,  sont  la  source 
essentielle  de  la  coloration  des  produits.  Il  suffit  de  se  rappe*- 
1er  que  les  alcalis  transforment  le  glucose  en  une  modification 
de  Tacide  bumique',  modification  brune,  facilement  soluble 
dans  les  liqueurs  alcalines,  d'une  puissance  colorante  très-in- 
tense S  pour  que  Ton  comprenne  quelle  absurdité  dirige  en- 
core les  opinions  des  adeptes  du  noir,  lorsque  cette  matière 
est  employée  pour  la  décoloration  des  vesous  et  jus  alcalins. 
Remploi  du  noir  n'est  admissible  que  pour  les  vesous  très- 
neutres,  et  lorsqu'il  est  privé  lui-même  de  toute  alcalinité.  Il 
est  clair  que,  même  dans  ce  cas,  l'usage  du  noir  déterminera 
une  dépense  qu'il  est  facile  de  prévoir  et  de  calculer;  mais 
l'action  du  noir  neutre  sur  des  jus  neutres  sera  définitive, 
et  il  ne  restera  plus  qu'à  asseoir  une  balance  de  comparaison 
entre  les  frais  supportés  et  la  plus-value  acquise  par  les  pro* 
duits. 

Nous  insistons  également  sur  la  détermination  du  chlore, 
même  pour  la  canne,  parce  que ,  de  toutes  les  fautes  que  l'on 
puisse  commettre,  la  plus  grande  est  celle  qui  consiste  à  négli- 
ger l'influence  du  chlore  ou  des  chlorures,  ou  surtout  à  en  in- 
troduire dans  les  jus.  C'est  ainsi  que ,  de  tous  les  procédés 
fantaisistes  qui  ont  été  proposés  h  la  fabrication,  celui  de 
Michaêlis  est  un  des  plus  absurdes  et  des  plus  nuisibles.  Nos 
lecteurs  doivent  se  rappeler  que  ce  procédé  consiste  dans  l'in- 
troduction du  chlorure  de  calcium  au  sein  des  jus,  sous  le  pré^ 

1,  Acide  mélasBique  de  M.  Péligot. 
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texte  fort  illusoire  de  transformer  les  alcalis  en  chlorures  déli- 
quescents. Michaêlis  n'avait  certes  pas  songé  à  ce  fait  chimique 
que,  l'unité  de  chlore  entraînant  9,65  de  sucre  dans  les  mé- 
lasses, la  moindre  addition  d'un  chlorure  devient  une  opéra- 
tion désastreuse^. 

Proportion  des  matières  azotées.  —  Pour  reconnaître  les  ma- 
tières azotées  de  la  canne,  on  se  servira  par  préférence  de  la 
méthode  ammonîmélrique  qui  a  été  décrite ,  parce  qu'elle  est 
la  seule  qui  donne  immédiatement  des  résultats  incontes- 
tables. 

Oàservations.  —  Pour  la  canne  coinme  pour  la  betterave  et 
pour  toutes  les  autres  matières  sacchariières,  on  déduira,  des 
différentes  recherches  qui  viennent  d'être  indiquées,  les  coeffl^ 
dents  de  la  plante,  tant  par  rapport  à  sa  richesse  absolue  qu'à 
sa  richesse  relative,  le  eoeffleient  de  richesse  des  jus  et  le  coeffi- 
cient des  matières  étrangères.  Cette  question  a  été  étudiée  en 
détail  (t.  n^  p.  474),  et  il  nous  semble  parfaitement  inutile  de 
nous  y  arrêter  davantage. 

Si  nous  raisonnions  la  canne  au  point  de  vue  où  l'on  se  place 
pour  la  betterave ,  nous  pourrions  établir  des  chiffres  de  ren- 
dement analogues  à  ceux  qu'on  obtient  pour  cette  dernière 
plante  ;  mais,  ici,  la  proportionnalité  n'existerait  qu'en  imagi- 
nation. En  effet,  dans  le  vesou',  pris  sur  les  bases  de  M.  Péli- 
got,  on  ne  trouve  que  des  quantités  peu  considérables  de  ma- 
tières étrangères,  et  il  importe  de  prêter  une  attention  sérieuse 
à  l'analyse  indiquée  plus  haut  (page  27),  si  l'oaveut  se  faire 
une  idée  saine  des  résultats  possibles. 

Un  vesou  à  4,088  de  densité,  soit  44»,8  de  Baume,  ne  ren- 
ferme que  4,7  de  matières  étrangères  minérales,  avec  0,23  de 


1.  Eu  présence  de  la  notoriété  acquise  par  ces  données  scientifiqnes  et  de  la 
certitude  qui  en  résulte  pour  tous  les  observateurs  et  tous  les  praticiens,  nous 
avons  été  fort  étonné  d'apprendre,  cette, année  même,  qu'un  homme,  fort  in> 
connu  d'aiUeurs  en  sucrerie  et  en  chimie,  prétendait  employer  le  chlorure  de 
calcium  dans  une  méthode  de  sucrerie  agricole.  Nous  aurons  h  nons  étendre 
plus  tard  sur  ce  point,  mais  nous  devons,  dès  maintenant,  à  nés  lecteurs,  de 
signaler  rignoranoe  profonde  de  certains  novateurs.  Cette  ignorance  n'a 
d'égale  que  l'outrecuidance  avec  laquelle  ils  font  dédain  des  observations 
technologiques  les  plus  certaines,  faites  par  les  spécialistes  les  plus  expéri- 
mentés. 
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substances  organiques,  et  20,9  de  sucre  prismatique.  Le  coeffi- 
cient de  pureté  du  jus  serait  donné  par  la  proportion  : 

20,9  :  23,33  ::  X  :  loo. 

L'inconnue,  représentant  le  coefficient  de  pureté  du  jus,  est 
de  91,54.  Ce  qui  conduit  à  un  rendement,  en  masse  cuite,  de 
25,37  p.  100  de  vesou  normaL  Cette  masse  est  composée  de  : 

Sucre 20,9      \ 

Matières  étrangères 1 ,93    V    =  25,37 

Eau 2,54    ) 

Il  suffit  de  cet  exemple,  calculé  sur  le  vesou  normal,  indé- 
pendamment de  la  purification  à  intervenir  dans  le  travail, 
pour  faire  comprendre  l'énorme  différence  qui  existe  entre  les 
rendements  de  la  racine  européenne  et  du  roseau  exotique. 
En  effet,  cette  masse  cuite  rendra  85,36  de  sucre  isolé  pour 
100  kilogrammes  de  masse,  en  sorte  que  l'on  peut  avoir  les 
éléments  du  rendement  absolu,  en  supposant  une  extraction 
complète  à  l'aide  d'éléments  fort  simples. 

100  kilo^r.  de  canne  pouvant  rendre  80  kilogr.  de  jus  nor- 
mal, ces  80  kilogr.  devraient  fournir  20,29  de  masse  cuite,  à 
raison  de  25,37  p^  100.  Il  en  résulte  que  les  100  kilogr.  de 
canne,  par  80  de  jus  extrait,  doivent  donner  17^319  de  sucrr* 
isolé.  Il  faudra  donc  578  kilogrammes  de  cannes  pour  obtenir 
un  sac  de  sucre  de  100  kil.,  mélasse  non  comprise. 

Nous  supposons  évidemment  ici  une  extraction  très-com- 
plète du  jus,  une  bonne  purification  et  des  opérations  suivies. 
Nous  ne  pouvons  nous  empêcher  de  faire  remarquer  la  diflFé- 
rence  qui  existe  entre  cette  appréciation  et  les  fameux  rende- 
ments des  usines  Cail,  portés  avec  complaisance  à  10  p.  100. 
Ce  chiffre  implique  la  nécessité  de  travailler  1 000  kilogr,  d«» 
canne  pour  produire  un  sac  de  100  kilog.,  et  comparativement 
à  ce  qui  vient  d'être  exposé,  ce  chiffre  tant  vanté  représenlo 
encore  une  perte  de  42,30  p.  100  du  sucre  extractible. 

Préparation  de  la  canne. —  La  canne  n'a  pas  à  subir, 
comme  la  betterave,  des  lavages  ou  des  nettoyages  destinés  îk  la 
débarrasser  de  la  terre,  du  sable,  etc.  Il  suffit  que  l'on  enlèvo 
avec  soin,  à  l'aide  du  machète  ou  de  tout  autre  instrument  ap- 
proprié, les  parties  altérées,  écrasées,  gelées  ;  on  doit  apporter  un 
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soin  extrême  à  rélimiaation  des  nœuds  qui  ae  sont  pas  parve* 
nus  à  une  maturité  complète,  des  branches  ou  rameaux  adven- 
tices qui  se  forment  souvent  sur  la  canne»  et  en  général  de  toutes 
les  portions  qui  ont  subi  un  commencement  de  fermentation 
sous  l'influence  d'une  cause  quelconque. 

La  préparation  de  la  canne  rentre  en  quelaue  façon  dans  le 
mode  de  récolte  et  dans  les  soins  apportés  à  cette  opération. 
G  est  »  en  effet ,  dans  le  cannier,  ou  champ  de  cannes,  que  Ton 
débarrasse  les  tiges  exploitables  des  portions  altérées  ou  inu- 
tiles, et  notamment  des  amarres  et  des  flèches.  On  doit  parta- 
ger la  tige  utilisable  en  tronçons  de  courte  longueur,  \  mètre 
au  plus;  il  faut  avoir  le  soin  de  pratiquer  les  sections  obli- 
ijuement  ou  en  biseau,  afin  de  faciliter  l'introduction  entre  les 
(•ylindrcs  ou  dans  les  instruments  de  division.  Nous  ajouterons 
que  la  récolte  se  faisant  au  jour  le  jour,  suivant  les  besoins  du 
travail,  il  est  urgent  de  réglementer  la  coupe  suivant  la  mà- 
uière  dont  sont  conduites  les  opérations  mêmes  de  l'usine,  et 
(le  façon  à  ne  conserver  que  le  moins  possible  à  la  fois  de 
cannes  dans  le  parc  ou  la  case  d'approvisionnement.  Ce  parc 
ou  cettq  case ,  que  l'on  désigne  souvent  sous  le  nom  de  case 
aux  cannes,  doit  être  établi  sur  le  côté  nord  de  la  fabrique;  on 
doit  y  ménager  une  ventilation  suffisante  et,  pour  éviter  tout 
danger  de  fermentation ,  il  serait  utile  d'appliquer  aux  cannes 
l'action  d'un  agent  préservateur.  Pour  faire  comprendre  ce 
que  nous  entendons  ici,  nous  supposerons  que  les  cannes  ont 
été  réunies,  à  l'aide  d'amarres  ou  de  lianes,  par  paquets  ou 
fagots  de  cinquante,  ou  d'un  plus  grand  nombre  même,  suivant 
la  grosseur  des  tiges.  Cette  ligature ,  pratiquée  à  chaque  bout 
du  paquet,  facilite  énormément  la  main-d'œuvre  destinée  à 
transporter  les  cannes  du  champ  à  l'instrument  de  division. 
Lorsque  les  cannes  arrivent  au  parc ,  il  n'y  a  rien  de  plus 
simple,  à  notre  avis,  que  de  tremper,  pendant  un  instant,  les 
deux  extrémités  de  chaque  paquet  dans  une  infusion  astrin- 
gente quelconque,  et  cette  précaution,  tellement  élémentaire 
qu'elle  soit,  suffit  pour  arrêter  ou  empêcher  les  altérations  de 
fermentation.  L'application  de  cette  pratique  rendrait  des  ser- 
vices immenses  à  la  sucrerie  exotique  et  concourrait  d'une  fa- 
çon merveilleuse  à  l'augmentation  des  rendements.  On  com- 
prend, d'ailleurs,  que  la  réunion  des  cannes  en  paquets  doive 
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faciliter  singulièrement  la  manoeuvre  par  laquelle  on  les  trans- 
porte aa  pied  de  l'appareil  de  division,  et  la  nécessité  qui  in- 
comberait à  l'ouvrier  de  trancher  les  amarres  d'un  coup  de 
machète  ne  noBS  semble  pas  une  objection  à  laquelle  on  ait  à 
s'arrêter. 

EztractlM>  ém  |bb.  —  Nous  abordons  ici  une  de  ce^ 
questions  qui  justifient  notre  opinion  sur  les  prétendus  perfec- 
tionnements apportésà  la  fabrication. Jusqu'à  présent, en  effet, 
malgré  tout  ce  qui  a  été  dit  contre  le  monlin,  c'est  h  cet  instru- 
ment coûleuiL  et  incomplet  que  l'on  a  i-ecours  pour  extraire  le 
jus  de  la  canne.  Toutes  les  tentatives  des  hommes  tes  plas  dé- 
voués à  la  sucrerie  exotique  ont  échoué  devant  l'apathie  des 
colons  et,  puisqu'il  faut  le  dire,  devant  les  réclames  et  les 
affirmations  raensoDgéres  des  Ghandronniers.  Depuis  l'utique 


moulin  du  père  Labat  jusqu'aux  imaginations  beanconp  [plus 
coûteuses  et  tout  aussi  peu  rationnelles  de  la  maison  Cail  el 
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de  865  concurrents,  tous  les  moulins  se  valent,  pour  ne  pas 
dire  qu'aucun  d'entre  eux  ne  vaut  quoi  que  ce  soit.  La  figure  7 
donne  l'idée  d'une  des  meilleures  constructions  de  l'établisse- 
ment de  Girenelle;  mais,  malgré  le  prix  de* cet  engin,  malgré 
les  dépenses  occasionnées  par  son  organisation  et  son  montage, 
il  n'a  pasété  encore  possible  d'en  obtenirun  rendement  sérieux, 
puisque  le  chiffre  du  sucre  obtenu  ne  s'est  encore  élcvéqu'à  9,5 
p.  400,  et  que  la  perte  en  sucre  restée  dans  la  bagasse  ne  peut 
se  chiffrer  an-dessous  de  0,40  de  la  richesse  normale ,  en  dé* 
pit  des  moyens  les  plus  vantés  que  l'on  a  dû  abandonner  à 
tour  de  rôle. 

Au  point  de  vue  donc  de  l'extraction  du  jus ,  la  fabrication 
perfectionnée  du  sucre  exotique  ne  présente  aucun  perfection- 
nement, si  ce  n'est  celui  de  dépenser  pour  rétablissement  des 
monlins  modernes  un  chiffre  triple  on  quadruple  qui  n'est  pas 
compensé  par  une  augmentation  suffisante  de  rendement  en 
jus. 

n  nous  semble  inutile  d'insister  sur  l'extraction  du  veson  de 
la  canne  par  pression.  Le  raisonnement  et  les  faits  condamnent 
absolument  cette  méthode  barbare,  quoi  qa'en  puissent  dire  les 
commis^voyagenrs  des  usines  centrales,  ou  tous  autres  intéres- 
sés au  succès  pécuniaire  de  machines  désastreuses. 

Ici  le  progrès  n'a  pas  fait  un  pas,  et  Tindustrie  exotique  est 
restée  absolam^t  stationnaire,  ce  qui  est  loin  de  faire  l'éloge 
des  planteurs  et  d^ètre  à  l'honneur  de  leur  intelligence  ou  de 
leur  bonne  volonté. 

Nulle  plante,  aussi  bien  que  la  canne,  ne  se  prête  à  la  macé- 
ration  proprement  dite,  au  déplacement,  à  la  lévigation,  sui- 
vant le  mode  de  divisi(H)  qui  a  été  adopté.  La  disposition  ana- 
tomique  des  fibres  cellulaires  et  des  faisceaux  vasculaires  de 
la  tige  démontre  que  les  liquides  macérateurs  doivent  la 
pénétrer  d'une  façon  très-rapide.  Les  faits  viennent  confirmer 
cette  manière  de  voir.  En  moins  d'une  demi-heure,  des  tron- 
çons de  canne  d'un  centimètre  de  longueur,  introduits  dans  un 
volume  égal  d'eau  chaude,  abandonnent  à  cette  eau  la  moitié 
de  leurs  principes  solubles,  et  il  se  produit  une  équilibration 
parfaite  de  densité  entre  le  liquide  extérieur  et  les  liquides  doh 
térieurs.  C'est  dire  que,  s'il  faut  une  heure  pour  que  l'équili- 
bration se  produise  avec  des  tranches  de  betterave  de  même 
épaisseur  et  dans  les  mêmes  circonstances,  c'est-àrdire  si  le 


88  FABRICATION  INDUSTRIELLE  DU  SUCRE  PRISMATIQUE. 

travail  total  par  dix  cuves  de  macération  exige  dix  heures 
pour  la  racine  européenne,  cinq  heures  suffisent  largement 
pour  produire  l'épuisement  des  cossettes  de  canne.  Ce  temps 
peut  encore  être  réduit  de  moitié,  si  Ton  divise  la  canne  en 
tranches  plus  minces,  et  la  lévigation  ne  demanderait  que  quel- 
ques minutes,  si  la  canne  était  divisée  d'une  manière  plus 
complète  en  une  sorte  de  pulpe  fibreuse. 

Les  faits  les  plus  probants  ont  démontré  ce  que  nous  venons- 
de  dire  d'une  façon  irréfutable,  et  Ton  est  à  se  demander  au- 
jourd'hui quelles  sont  les  raisons  ou  les  prétextes  pour  les- 
quels on  a  reculé  devant  l'adoption  d'une  mesure  de  salut. 

Nous  indiquons  ces  prétextes  ou  ces  raisons  au  risque  de 
blesser  l'intérêt  de  quelques  rapacités  ou  de  faire  toucher  du 
doigt  la  sottise  de  certains  partisans  quand  même  du  moulin. 
Les  uns  ont  dit  que  l'on  a  un  intérêt  à  laisser  du  sucre  dans  la 
canne,  afin  d'en  augmenter  la  valeur  comme  combustible. 
D'autres  ont  proclamé  bien  haut,  à  la  remorque  peut-être  des 
chaudronniers,  et  poussés  par  nous  ne  savons  quel  intérêt 
mesquin,  que  la  macération  exigeant  un  certain  temps ,  les  ve- 
sous  doivent  nécessairement  s'altérer  sous  les  climats  intertro- 
picaux, et  que,  pour  cette  raison,  cette  opération  est  de  tous 
points  impraticable.  Voilà  les  prétextes  allégués  dont  nous 
espérons  faire  bonne  justice  dans  un  instant.  Quant  aux  rai- 
sons véritables,  à  celles  qui  déterminent  en  réalité  la  situatioB, 
il  ne  nous  paraît  pas  plus  difficile  de  les  dévoiler. 

En  général,  l'argent  coûte  cher  dans  les  colonies.  Il  en  est 
de  même  dans  plusieurs  contrées  de  l'Amérique  centrale.  Cela 
n'empêche  nullement  de  le  gaspiller  à  tous  les  vents,  de  le  jeter 
en  pâture  aux  vices  et  aux  folies.  On  a  toujours  cinquante 
mille  francs  pour  faire  une  sottise,  surtout  quand  on  fait  un 
voyage  sur  le  continent  et  qu'on  a  quelques  mois  à  passer  à 
Paris.  Nous  avons  les  mains  pleines  de  preuves  de  ce  fait  bi- 
zarre. Lorsqu'il  s'agit  d'affaires  sérieuses,  la  caisse  est  vide,  et 
il  faut  recourir  à  une  commandite  onéieuse  ou  demander  cré- 
dit au  constructeur,  ce  qui  est  plus  onéreux  encore.  Il  est  de 
ces  maisons  de  construction  dont  les  plus  grands  bénéfices 
reposent  sur  les  crédits  accordés,  et  deux  mots  de  calcul  vont 
le  démontrer  surabondamment.  Soit  un  outillage  devant  faire 
400000  kilog.  de  cannes  par  24  heures,  et  que  Ton  pourrait 
construire,  en  suivant  une  méthode  raisonnable,  pour  170  000 
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OU  480  000  fr.,  tout  compris,  en  éliminant  les  inutilités.  Cet  ou- 
tillage, grftce  au  moulin,  au  noir,  au  triple  effet,  au  vide  et  à 
toates  belles  choses  inutiles  pour  le  vesou,  coûte  800000  fr., 
sur  lesquels  le  constructeur  a  au  moins  iOOOOO  fr.  de  bénéfice. 
Pounru  qu'un  payement  quelconque  soit  effectué  ou  qu'il  soit 
donné  des  références  et  des  garanties,  ce  matériel  est  fourni  à 
crédit.  Le  destinataire  donne  couverture  au  gré  du  constructeur, 
il  supporte  les  frais  accessoires  de  toute  nature,  sa  dette  s'aug- 
mente de  6  p.  400  d'intérêt  légal,  soit  de  48000  fr.  par  an,  et 
il  est  le  plus  souvent  stipulé  que,  s'il  ne  s'acquitte  en  un  temps 
donné,  le  constructeur  en  question  deviendra  co-propriétaire  de 
l'usine,  à  moins  qu'il  ne  préfère  agir  d'une  manière  plus  dure 
encore.  Comme  il  a  fallu  installer  cet  outillage,  créer  des  bâti- 
ments, payer  le  fret  et  pourvoir  à  mille  autres  dépenses,  on  a 
dû  demander  à  la  commandite  trois  ou  quatre  cent  mille  francs 
de  plus,  à  haut  intérêt,  sous  des  conditions  draconiennes.  Com- 
ment s'étonner,  après  cela,  qu'un  plantearqui  aurait  pu  faire  son 
opération  tout  entière  par  une  dépense  de  250000  fr.,  et  qui  se 
trouve  à  la  tête  de  4  200000  fr.  de  dettes,  ne  puisse  tenir  tète  à 
lorage  et  traverser  la  tempête,  s*il  lui  survient  une  mauvaise 
récolte  ou  de  ces  accidents  inattendus  que  l'on  devrait  toujours 
prévoir?  Il  est  ruiné,  mais  le  commanditaire  et  le  constructeur 
s'enrichissent,  et  ce  dernier  surtout  a  fait  une  opération  fruc- 
tueuse. Voilà  où  conduit  le  plus  souvent  l'abus  du  crédit,  l'ab- 
sence d'initiative  et  la  faute  de  réflexion.  Une  lueur  de  bon 
sens  suffirait  à  faire  comprendre  que  le  chaudronnier  n'est  pas 
un  guide,  mais  bien  un  chef  d'atelier,  dont  le  rôle  doit  se  bor- 
ner à  l'exécution  de  ce  qui  lui  est  commandé  [moyennant  fi- 
nances. On  verrait  qu'il  vaut  mieux  ne  dépenser  qu'une  faible 
somme  dont  on  dispose  que  d'hypothéquer  l'avenir  et  de  s'en- 
detter sur  les  conseils  des  gens  les  plus  incompétents  qu'il 
soit... 

Comme  on  le  comprend,  les  raisons  n'ont  pas  grande  valeur; 
mais  les  prétextes  n'en  présentent  pas  davantage.  Produire  de 
la  vapeur  en  brûlant  du  sucre  ne  peut  paraître  une  économie  à 
personne,  surtout  lorsque  l'on  sait  que  la  bagasse  épuisée  peut 
suffire  à  la  presque  totalité  du  chauffage  de  l'usine.  Pour  s'en 
convaincre ,  il  suffit  d'une  expérience  directe  peu  coûteuse,  et 
quelques  kilogrammes  de  bagasse  épuisée,  lavée  et  pressée, 
placés  sous  une  chaudière,  dans  un  foyer,  sous  l'action  d'un  bon 
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tirage,  produiront  une  ébullition  rapide  de  Teau  de  cette  chau- 
dière. Que  l'on  visite  une  tannerie  bien  organisée,  comme  on 
en  rencontre  beaucoup  aujourd'hui  en  Europe,  et  Ton  constatera 
que  le  tan  épuisé,  sortant  des  cuves  et  imprégné  d'eau,  n'a  besoin 
que  de  passer  entre  les  cylindres  d'une  presse  continue  pour 
pouvoir  être  utilisé  immédiatement  comme  combustible.  Nous 
connaissons  un  établissement  de  ce  genre  à  Paris,  où  un  géné- 
rateur de  30  chevaux  n'est  chauffé  que  par  ce  combustible, 
sans  aucune  addition  de  charbon  et,  certes,  on  ne  peut  pas 
dire  qu'il  existe  du  sucre  dans  l'écorce  de  chêne  épuisée  et  hu- 
mide, débarrassée  seulement  d'un  excès  d'eau  par  la  pression. 
Cette  réponse  nous  paraît  péremptoire,  et  nous  ne  voulons  pas 
prolonger  la  discussion  d'une  question  que  chacun  peut  résou- 
dre aisément* 

£n  ce  qui  concerne  le  reproche  de  longueur  fait  à  la  macé- 
ration et  les  craintes  relatives  à  l'altération  du  vesou ,  nous 
dirons  simplement  que  ceux  qui  ont  émis  cette  opinion  malen-* 
contreuse  n'ont  jamais  soumis  à  la  macération  d'une  manière 
régulière  un  kilogramme  de  cannes.  En  effet,  si  le  liquide  de 
la  macération  contient  des  agents  préservateurs,  comme  un 
peu  de  chaux,  ou,  surtout,  une  substance  astringente,  et  si  la 
macération  est  faite  par  +70»  de  température,  les  vesoos  peu- 
vent rester  pendant  plusieurs  jours  sans  éprouver  la  moindre 
altération,  puisque,  dans  ce  cas,  l'action  du  ferment  a  été  com- 
plètement annihilée,  et  que  les  substances  nutrimentaires  de 
ce  ferment  ont  été  rendues  insolubles.  Il  va  sans  dire  que 
nous  préférons,  sous  ce  rapport,  les  astringents  à  la  chaux, 
sous  l'influence  de  laquelle  il  pourrait  se  produire ,  après  un 
certain  temps,  un  peu  de  fermentation  lactique.  Le  prétexte 
dont  nous  parlons  est  encore  plus  illusoire  lorsque  l'on  pro- 
cède par  écrasement  des  cossettes  et  par  lévigation,  puisque  le 
travail  tout  entier  ne  requiert  pas  plus  d'une  demi-heure  pour 
que  le  jus  de  la  canne  passe  de  la  plante  dans  la  chaudière  à 
défécation,  ce  qui  n'empêche  pas,  du  reste,  l'emploi  d'un 
moyen  utile  de  préservation. 

On  voit,  par  ce  qui  précède,  combien  peu  sont  fondées  les  ob- 
jections des  ennemis  de  la  macération,  et  que  les  allégations 
en  faveur  des  rolls  ne  sont  guère  que  de  méchants  ai^uments 
pour  défendre  une  méchante  cause.  Nous  aurons  occasion  plus 
loin  d'ajouter  à  ceci  quelques  détails  complémentaires  qui 
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prouveront  par  des  faits  de  pratique,  et  jusqu'à  révid^nce, 
Texactitode  de  ce  qui  vient  d*ètre  dit.  En  £ùty  le  nioulin  ne 
donne  pas  plus  de  0,65  du  jus;  ce  jus  est  ieliement  impur 
qu'il  s'sîltère  presque  instantanément  avant  d'arriver  au  traite- 
ment de  purification,  et  le  système, de  l'extraction  du  jus  de 
canne  par  les  cylindres  n'a  jamais  fourni  au  maximum  que  la 
moitié  environ  du  sucre  de  la  canne.  Ce  résultat  est  celui  dont 
on  se  vante  y  car  le  chiffre  habituel  est  encore  inférieur  de 
moitié.  La  réponse  brutale  est  là  tput  entière,  et  il  est  difficile 
de  saisir  la  raison  vraie  pour  laquelle  on  s'obstine  à  n'extraire 
que  le  tiers  ou  la  moitié  du  sucre  de  la  canne,  si  c^te  raison 
n'est  pas  celle  que  nous  avons  esquissée  tout  à  l'heure. 


r«rlAcattoii  dn  }«•  dm  cttnc.  —  Si  nous  n'avons 
trouvé  aucune  trace  de  perfectionnement  dans  les  errements 
appliqués  à  l'extractiott  du  vesou ,  c'est-à-dire  si  les  prôneurs 
de  progrès  n'ont  fait  consister  l'amélioration  que  dans  l'adop- 
tion de  moulins  plus  chers  et  plus  compliqués ,  sans  faire  la 
moindre  tentative  vers  la  mise  en  pratique  des  données  techno- 
logiques indiquées  par  la  science ,  il  n'en  est  pas  de  même  à 
l'égard  de  la  purification  du  jus  de  canne.  Ici»  tout  ce  qui  a  été 
inventé  pour  la  betterave,  bon  ou  mauvais,  sensé  on  absurde, 
sérieux  ou  ridicule,  a  été  appliqué,  vanté,  consdllé.  Il  y  avait 
cependant  une  mesure  à  prendre,  des  termes  à  garder,  et  la 
nature  du  vesou  indiquait  la  marche  à  suivre.  Lorsque  nous 
sommes  en  face  dn  jus  de  betterave,  que  nous  le  voyons  tel 
qu'il  est,  c'est-à-dire  avec  la  masse  énorme  de  ihatières  miné- 
rales on  organiques  étrangères  au  sucre  qu'il  contient,  et  qui 
peut  s'élever  jusqu'à  6  p.  400  du  poids  total  de  la  plante, 
on  pea^ètre  dépasser  ce  chiffre,  suivant  les  conditions  cultu- 
rales ,  nous  comprenons  facilement  que  le  problème  présenté 
à  l'industriel  consiste  dans  la  purification  de  ce  jus,  dans  l'éli» 
mination  des  matières  étrangères,  dont  le  coefficient  est  si 
élevé,  et  nous  voyons  à  priori  la  principale  difficulté  du  travail 
dans  cette  purification,  dans  cette  élimination.  Rien  de  plus 
naturel  et  de  plus  normal  que  de  chercher,  par  tons  les  moyens 
que  la  chimie  met  à  notre  disposition,  à  débarrasser  le  jus  de 
la  racine  sucrière  des  matières  hétérogènes  qui  s'opposeraient 
à  la  cristallisation  du  sucre  prismatique.  Maintes  fois,  nous* 
même,  nous  avons  proclamé  la  nécessité  absolue  de  cette  pu- 
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rification;  nous  l'avons  regardée  comme  le  point  de  départ  de 
tout  travail  sucrier.  Cette  opinion,  fondée  sur  la  raison 
et  les  faits,  s'applique  avec  autant  de  certitude  et  de  vérité 
à  tous  les  jus  possibles  de  toutes  les  plantes  saccharifèrcs; 
mais,  en  somme,  peut-on  dii*6  que  le  problème  soit  le  même  à 
résoudre  pour  la  canne  et  pour  la  betterave?  Peut-on  comparer, 
avec  le  jus  impur  que  nous  traitons  en  Europe,  dont  la  purifi- 
cation, même  sommaire,  a  présenté  des  difficultés  inouïes  aux 
chimistes  les  plus  habiles  de  notre  siècle,  la  solution  presque 
pure  de  sucre  représentée  par  le  vesou  de  canne,  et  n'est-ce 
pas  le  comble  de  la  déraison  de  vouloir  assimiler  les  deux  cii> 
constances  où  le  fabricant  peut  se  trouver  placé  suivant  qu'il 
traite  la  betterave  ou  la  canne?   . 

Dans  celle-ci,  nous  trouvons  à  peine  4  à  5  millièmes  de  ma- 
tière azotée,  lorsque  la  betterave  en  présente  souvent  quatre 
fois  autant;  nous  y  rencontrons  3  millièmes  et  demi  à  4 
millièmes  de  matières -minérales,  de  diverse  nature,  tandis  que 
la  betterave  en  contient  le  double  au  moins,  et  que  cette  der- 
nière plante  peut  absorber  des  quantités  considérables  d'alcalis, 
pour  peu  que  l'agriculteur  qui  la  cultive  s'abandonne  aux  pro- 
messes intéressées  de  M.  Ville  et  des  Allemands.  D'un  autre 
côté,  la  betterave  renferme  des  proportions  considérables  de 
principes  pectiques  que  l'on  ne  rencontre  point  dans  la  canne 
ni  dans  les  graminées.  En  outre,  il  existe  dans  les  jus  de  bette- 
rave des  matières  très-peu  abondantes,  il  est  vrai,  et  qui  font 
partie  de  ce  qui  a  été  nommé  Vextractif,  lesquels  ont  la  pro- 
priété de  se  colorer  à  l'air  en  s'oxydant,  et  de  prendre  une  teinte 
beaucoup  plus  foncée  que  les  substances  de  même  nature  exis- 
tant dans  le  vesou.  De  ces  considérations,  il  résulte  évidemment 
que  la  purification  du  jus  de  canne  doit  être  beaucoup  plus 
facile  et  plus  rapide  que  celle  du  jus  de  betterave,  mais  cette 
conséquence  théorique  ne  prouverait  qu'à  demi  notre  proposi-' 
tion  si  elle  n'était  justifiée  par  les  faits  manufacturiers.  Lorsque 
du  jus  de  betterave,  de  qualité  moyenne,  requiert  46  à  20 
millièmes  de  chaux  à  la  défécation,  on  obtient  sur  le  vesou  des 
résultats  meilleurs,  une  purification  plus  grande,  avec  4  ou  5 
millièmes.  Le  vesou  ne  renferme  que  peu  d'alcalis,  presque  pas 
de  glucose.  Il  s'ensuit  que  la  production  humique  est  insigni-» 
fiante,  qu'il  ne  se  forme  que  peu  ou  point  d'acide  mélassique  et 
que  les  jus  de  cannes  ne  peuvent  se  colorer  à  la  concentration 
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et  à  la  cuite»  s'ils  sont  neutres,  que  par  un  phénomène  de  cara- 
mélisation que  Ton  peut  toujours  éviter  avec  un  peu  d'attention 
et  de  soin.  Ceci  est  tellemefit  exact  et  rigoureux  que,  dans  la 
méthode  vulgaire,  lorsque  Tintroduction  de  la  chaux  dans  le 
.  vesou,  Yenivrage,  ne  se  fait  que  dans  une  proportion  insigni- 
fiante, et  que  les  liquides  restent  acidulés,  les  sirops   de  cuit/? 
sont  à  peine  ambrés  et  fournissent  des  sucres  très-peu  colorés, 
pourvu  qu'on  ne  brûle  pas  les  produits  à  la  chaudière.  Il  n'en 
est  plus  tout  à  fait  de  même  lorsque  le  chaulage  a  été  complet, 
que  la  petite  quantité  d'alcali  a  été  mise  en  liberté  à  Tétat  caus- 
tique, si  les  vesous  contiennent  des  quantités  appréciables  de 
glucose.  Il  y  a  alors  coloration  intense  des  sirops  par  suite  de 
la  formation  du  produit  humique,  dont  le  pouvoir  colorant  est 
très-considérable.  Mais  lorsqu'un  traitement  simple,  presque 
élémentaire,  peut  fournir,  par  la  neutralisation  des  alcalis,  des 
produits  très-purs  et  de  haute  nuance ,  comprend-on  qu'il  soit 
nécessaire,  industriellement,  de  créer  de  la  matière  colorante, 
pour  se  procurer  le  plaisir  d'avoir  à  la  détruire  k  plusieurs  re- 
prises par  l'emploi  du  noir?  Cette  absence  de  raisonnement  et 
de  logique,  qui  conduit  à  l'usage  du  noir  en  sucrerie  exotique, 
poun*ait  tout  au  plus  entrer  dans  le  bagage  intellectuel  de  nos 
chaudronniers.  Ceux  là,  en  effet,  n'ont  à  voir  et  ne  voient  qu'une 
chose,  fournir  le  maximum  de  tôlerie  et  la  faire  payer  le  plus 
cher  possible.  Tout  ce  qui  tend  à  diminuer  ce  maximum  leur 
est  hostile  et  desavantageux  ;  toute  méthode  qui  tend  h  sup- 
primer le  noir  engage  également  à  la  suppression  des  filtre 
monumentaux  que  l'on  sait,  à  celle  des  laveurs,  des  hélices, 
des  fours,  des  cylindres  et  du  reste.  C'est  une  diminution  de 
40  à  50,000  francs  de  bénéfice  dans  l'organisation  de  certaines 
usines,  et  jamais  on  ne  fera  avouer  h  ceux  de  nos  constructeurs 
européens  qui  prétendent  dominer  et  régir  la  sucrerie  exotique 
que  l'adoption  du  noir  soit  une  sottise,  lorsqu'ils  y  trouvent  un 
intérêt  manifeste.  Il  ne  s'agit  pas  pour  nous  de  ces  gens  qui 
nous  inspirent  un  fort  médiocre  intérêt;  il  s'agit  de  la  sucrerie 
el  des  fabricants  de  sucre,  Or,  nous  leur  demandons,  à  eux- 
mêmes,  la  réponse  à  cette  question  :  si  le  noir  est  indispen- 
sable, si  son  emploi  est  un  progrès,  comment  se  fait-il  que  du 
vesou,  traité  par  deux  ou  trois  millièmes  de  chaux,  neutralisé 
par  quelque  peu  de  phosphate  calcique,  fournisse,  par  simple 
évaporation,  sans  noir,  des  sirops  à  peine  colorés,  lorsque  les 
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mêmes  vesous,  chaulés  suivant  les  méthodes  perfectionnées  y 
filtrés  sur  noir,  donnent  des  sirops  d'une  coloration  double  ou 
triple,  lorsqu'ils  n'ont  pas  été  neutralisés?  Nous  ne  croyons 
pas  que  la  réponse  à  cette  question  puisse  conduire  à  regarder 
l'introduction  du  noir  dans  la  sucrerie  exotique  comme  un  per-^ 
fectionnement. 

D'un  autre  côté,  avec  les  théories  bizarres  émises  relati- 
vement à  l'action  de  la  chaleur  sur  le  sucre,  sans  tenir  compte 
des  circonstances  de  l'opération,  croit-on,  de  bonne  foi,  que 
remploi  du  triple  effet  de  la  maison  Gail  ou  d'autres  chaudron- 
niers, que  l'emploi  du  vide  lui-même  soient  indispensables 
pour  faire  de  beaux  sucres  avec  le  vesou  ?  Pour  nous,  il  nous 
semble  qu'une  négation  absolue  est  la  seule  réponse  convenable 
à  cette  question.  Nous  en  appelons  à  l'expérience  de  tous  les 
planteurs  qui  ont  pris  la  peine  d'observer,  et  nous  leur  deman* 
dons  s'ils  ne  font  pas  d'aussi  beaux  produits  par  la  concen- 
tration et  la  cuite  à  l'air  libre,  lorsque  leurs  jus  sont  de  bonne 
qualité,  bien  déféqués  et  neutres,  et  surtout  lorsqu'ils  évitent 
la  caramélisation  produite  par  l'action  du  feu  nu  sur  l'équipage 
vulgaire,  et  qu'ils  emploient  la  vapeur  comme  moyen  de  chauf- 
fage ?  Il  nous  semble  donc  que  le  résultat  du  travail  repose  sur, 
la  purification  du  vesou,  mais  que  cette  purification  ne  peut 
être  assimilée  à  celle  des  jus  de  betteraves  et  que  les  moyens 
employés  dans  la  fabrication  indigène  sont  loin  d'être]  toujours 
applicables  à  la  sucrerie  exotique. 

Que  faut-il,  en  effet,  pour  purifier  le  vesou?  Eliminer  une 
très-faible  proportion  de  matière  azotée  qui  disparaît  facilement 
par  l'action  de  la  chaleur,  d'un  peu  de  tannin  et  d'une  petite 
quantité  de  chaux;  séparer  les  dépôts  produits  par  ce  premiejr 
travail,  éliminer  le  léger  excès  de  chaux  introduit  dans  les 
liquides,  neutraliser  la  très-petite  quantité  d'alcalis  devenus 
libres,  et  l'on  se  trouve  en  présence  d'eau  sucrée  presque  pure, 
qui  ne  demande  plus  qu'un  travail  de  confiseur  ou  de  cuisinière 
pour  arriver  à  l'état  de  sirop  parfait,  presque  incolore.  Voilà 
bien  la  situation  réelle  des  jus  de  canne,  et  nous  ne  comprenons 
pas  que  Ton  ait  voulu  substituer  à  cet  ordre  manufacturier, 
conforme  à  la  véritable  technologie,  une  série  d'applications 
illusoires»  bonnes  tout  au  plus  pour  des  jus  de  betterave  traités 
par  une  méthode  irrationnelle.  A  quoi  bon  gâter  et  altérer  un 
jus  que  la  nature  a  créé  dans  un  état  de  pureté  presque  corn- 
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plet,  pour  la  vaine  satisfaction  d'employer  le  noircommo  agent 
(Colorant,  et  de  demander  au  vide  des  garanties  contre  des 
accidents  de  chauffage  que  l'on  a»  en  quelque  sorte,  préparés? 
Nous  le  répétons  hautement  :  l'application  irréfléchie  des  mé* 
thodes  européennes  à  la  purification  du  vesou  de  canne  ne  peut, 
en  quoi  que  ce  soit,  profiter  aux  fabricants  de  sucre»  et  elle 
n'est  utile  qu'aux  fabricants  d'engins  et  d'appareils. 

Quoi  qu'il  en  soit,  et  laissant  le  lecteur  libre  de  se  lancer  dans 
la  voie  qui  lui  conviendra ,  nous  résumons  la  question  en 
disant  qu'on  a  considéré  comme  perfectionnement  dans  la  pu- 
rification du  vesou  un  chantage  plus  considérable,  et  la  filtra* 
tion  répétée  sur  noir,  sans  se  préoccuper  des  différences  qui 
existent  entre  la  fabrication  indigène  et  la  sucrerie  exotique. 
Il  n'y  a  eu  là  qu'un  fait  d'imitation  moutonnière  ;  rien  qui 
annonce  la  réflexion  ou  la  science.  Des  objections  ont  été 
soulevées  à  juste  raison  contre  l'application  de  ces  mêmes 
procédés  sur  le  jus  de  betterave;  on  a  reconnu  que  les  }us 
neutres  de  cette  plante,  chaulés  à  la  dose  convenable,  débar* 
rassés  des  alcalis  par  leur  transformation  en  phosphates,  four- 
nissent des  sirops  limpides»  cristallisant  parfaitement,  dont  la 
coloration  est  à  peine  égale  à  ceUe  des  sirops  traités  au  noir. 
Pourquoi  donc  appliquer  au  vesou,  beaucoup  plus  pur,  plus 
facile  à  traiter,  des  méthodes  reconnues  mauvaises  pour  la 
betterave?  La  réponse  est  fort  simple.  Si  les  jus  étaient  purifiés 
d'une  manière  rationnelle,  ils  ne  se  coloreraient  plus  à  la  con- 
centration; ils  pourraient  être  concentrés  et  cuits  à  Tair  libre; 
il  n'y  aurait  plus  besoin  de  noir,  d'appareils  à  triple  effet  ou  de 
vide,  et  les  chaudronniers  y  perdraient.  Le  mobile  de  toutes 
ces  absurdités  est  là,  nulle  part  ailleurs.  Que  Ton  supprime  le 
noir 9  la  concentration  et  la  cuite  dans  le  vide,  que  l'on  se 
débarrasse  du  moulin,  et  telles  sucreries  qui  représentent  pour 
certains  constructeurs  un  chiffre  de  4  500000  francs  pourront 
être  établies  aisément  pour  une  somme  quatre  fois  moindre.  Il 
est  clair  qu'on  ne  verra  pas  les  maisons  de  chaudronnerie 
plaider  de  la  sorte  contre  leursjntéréts,  et  comme,  en  général, 
c'est  à  ces  maisons  que  les  planteurs  s'adressent  pour  Torgani- 
sjatioa  de  leurs  usines,  il  est  évident  qu'on  leur  donne  comme 
l'expression  du  progrès  et  de  la  perfection  tout  ce  qui  peut  rap- 
porter davantage. 
Que  les  planteurs  veuillent  bien  prendre  la  peine  de  réflé- 
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chir  à  ce  qui  précède,  qu'ils  examinent  et  comparent,  qu'ils 
fassent  ou  fassent  faire  au  besoin,  sous  leurs  yeux,  quelques 
expériences  justificatives,  et  ils  comprendront  que  les  observa- 
tions précédentes  ne  nous  ont  été  inspirées  que  par  Tamour  d(* 
la  vérité  et  par  l'intérêt  que  nous  portons  à  toutes  les  branches 
de  rindustrie  sucrière.  Ils  verront  que,  dans  toutes  les  appro- 
priations faites  à  la  sucrerie  exotique,  l'emploi  de  Tacide  car- 
bonique pour  Télimination  de  la  chaux  est  le  seul  perfection- 
nement incontestable  qui  ait  été  introduit  dans  leur  travail,  et 
ils  sauront  secouer  les  chaînes  sous  lesquelles  ils  sont  courbés 
depuis  de  longues  années. 

Chantage  du  vesou,  —  Dans  les  méthodes  dites  perfection- 
nées, on  ne  suit  aucune  règle  pour  l'introduction  de  la  chaux 
dans  les  vesous,  et  Ton  se  contente  de  chauler  vers  85*»  à  90** 
de  température,  de  manière  à  obtenir  la  clariiication  du  liquide 
et  la  montée  d'écumes  bien  séparées  et  résistantes.  L'outillage 
employé  et  les  procédés  suivis  sont,  du  reste,  les  mêmes  que 
ceux  qui  ont  été  indiqués  pour  la  betterave  (t.  II,  page  546) 
et  donnent  lieu  aux  mêmes  observations.  Nous  n'insisterons 
donc  pas  sur  ce  point,  sinon  pour  faire  remarquer  l'incohérence 
qui  a  présidé  à  ce  travail.  Lorsque  le  vesou  sort  de  l'appareil 
d'extraction,  s'il  n'a  pas  été  débarrassé  par  le  tannin  de  ses 
matières  albuminoïdes,  il  se  trouve  dans  des  conditions  telles 
qu'il  exige  l'application  rapide  de  la  chaleur  pour  coaguler 
l'albumine,  et  l'introduction  d'une  quantité  de  chaux  suffisante 
pour  séparer  tout  ce  qui  est  éliminable  par  cet  agent.  Or,  Tex- 
périence  apprend  que,  en  moyenne,  un  litre  de  vesou  n*est 
complètement  déféqué  que  par  l'introduction  de  5  à  6  millièmes 
de  chaux,  et  l'on  sait,  d'autre  jpart,  que  les  chiffres  de  ce  genre 
ne  peuvent  fournir  que  des  données  empiriques  sur  lesquelles 
il  est  impossible  de  se  baser  d'une  manière  constante.  On 
devra  donc  vérifier,  expérimentalement  et  de  temps  en  temps, 
quelle  est  la  quantité  de  chaux  utile  pour  précipiter  les  ma- 
tières que  cette  substance  peut  rendre  insolubles.  On  évitera 
avec  soin  de  prolonger  TébuUition  des  vesous  après  le  chau- 
lage,  surtout  s'ils  renferment  un  peu  de  glucose,  à  la  suite  de 
quelque  altération  de  la  plante,  puisque  les  alcalis,  mis  en  li- 
berté par  le  chaulage,  coloreraient  fortement  ce  glucose  et 
donneraient  au  sirop  une  nuance  plus  foncée  qui  pourrait  so 
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reporter  sur  le  sucre  lui-même,  si  les  cristaux  en  étaient  com- 
plexes et  un  peu  volumineux.  Dans  tous  les  cas ,  quelque  peu 
que  Ton  emploie  de  chaux  dans  la  défécation ,  on  doit  se  rap- 
peler que  cet  agent  se  combine  toujours  avec  une  certaine 
proportion  de  sucre,  même  lorsqu'il  n'a  pas  été  employé  en 
quantité  suffisante  pour  précipiter  les  matières  étrangères  qu'il 
peut  insolubiliser.  Il  en  résulte  la  nécessité  indispensable  de 
séparer  la  chaux  du  sucrate  calcique  qui  se  forme  constam- 
ment et,  comme  daus  le  traitement  du  jus  de  betterave,  cette 
séparation  se  fait  de  la  manière  la  plus  économique  par  Tac- 
tion  du  gaz  acide  carbonique. 

Saturation  du  vesou ,  carbonûtation.  —  Nous  avons  dit,  il  n'y 
a  qu'un  instant,  que  le  seul  progrès  incontestable  introduit 
dans  la  sucrerie  exotique  ;  au  point  de  vue  de  la  purification 
du  vesou ,  consiste  dans  l'emploi  de  l'acide  carbonique  pour 
l'élimination  de  la  chaux,  c'est-à-dire  pour  la  seconde 
phase  delà  purification  du  jus;  nous  ajoutons  que  la  car- 
bonatation  est  toujours  nécessaire  pour  un  bon  travail^  et  que, 
si  l'on  a  employé  la  proportion  de  chaux  utile,  il  est  impossible 
de  s'en  passer.  Nous  rappelons  encore  à  l'attention  du  lecteur 
que,  dans  la  fabrication  ordinaire,  même  perfectionnée,  l'acide 
carbonique,  tout  en  éliminant  la  chaux  à  l'état  de  carbonate 
insoluble,  transforme  les  alcalis  libres  en  carbonates  alcalins, 
mais  que  ces  carbonates,  se  décomposant  plus  tard  dans  la 
concentration  à  mesure  que  la  richesse  sucrière  augmente,  le 
.sucre  se  retrouve  tôt  ou  tard  en  présence  d'alcalis  caustiques 
avec  lesquels  il  se  combine,  et  qui  sont  la  cause  essentielle  de 
la  coloration  ultérieure.  Il  faudra  donc,  bon  gré  mal  gré,  trans- 
former ces  alcalis  en  sels  inofFensifs  indécomposables,  si  Ton 
tient  à  éviter  les  conséquences  de  leur  action.  Quand  même  on 
se  servirait  de  noir,  il  convient  d'avoir  présent  à  l'esprit  ce  fait 
que  le  sucre  se  colore  de  nouveau  après  chaque  décoloration, 
lorsqu'il  est  soumis  à  l'action  de  la  chaleur,  en  sorte  que  Tin- 
tcTvention  du  noir  devient  presque  nécessaire  si  les  principes 
relatifs  k  la  purification  n'ont  pas  été  exécutés  d'une  manière 
absolue. 

Décoloration  du  vesou.  —  Le  vesou,  après  la  défécation  et  la. 
carbonatation,  ne  présent^  plus  de  coloration  sensible;  c'est  à 
m.  7 
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peine  s'il  est  teinté  d'une  faible  nuance  jannàtreque  Ton  peut 
encore  diminuer  ou  faire  disparaître  totaloinent,  en  ajoutant  un 
peu  de  chaux,  par  fractions,  à  la  saturation.  L'action  du  noir 
serait  donc  complètement  inutile,  et  remploi  de  ce  produit  ne 
serait  qu'aire  source  de  dépense  illusoire,  si  les  causes  àe  cok>- 
ration  "ultérieure  étaient  détruites.  C'est  précisément  sur  oe  fait 
que  repose  l'erreur  de  la  pratique  courante ,  et  il  suffit,  pour 
s'en  convaincre,  d'ajouter  à  unTesou,  après  la  carbonatation, 
assez  de  vinaigre  pour  lui  donner  une  très-€aible  acidité.  Dans 
ce  cas,  il  se  dégage  de  Tacide  carbonique,  et  les  carbonates 
alcalins  sont  transformés  en  acétates,  lesquels  aont  fixes  et  in- 
décomposables à  la  température  de  la  cuite.  Si  l'on  concentre, 
et  si  l'on  fait  cuire  un  jus  ainsi  traité,  sans  le  faire  passer  sur 
le  noir,  on  constate  que  les  «ifops  ne  se  colorent  que  très-peu« 
dans  la  proportion  seulement  de  la  maitîèpe  colorante  non  dé* 
truite,  et  qu'il  ne  «e  forme  pas  <de  matière  colorante  nouvelle. 
Les  sirops  bien  cuits  sont  tout  au  pfais  légèrement  ambrés, 
et  d'une  nuance  beaucoup  plus  belle  qoe  ceux  obtenus  habi- 
tuellement. Si,  -aiï  «contiraire,  on  a  laissé  subsister  la  petite 
quantité  de  carbonates  alcalins  qui  se  trouve  dans  le  jus  sa* 
turé,  on  constatera  que  deux  tm  trois  filtralions  sur  noir  n'em- 
pêchent pas  le  sirop  d'être  beaucoup  plus  coloré  à  la  cuite* 
Cette  vérification  expérimentale  fournit  la  justification  pratique 
de  la  méthode  que  nous  recommandons  et  qui  consiste  à  com- 
pléter la  purification  des  venons,  après  la  carbonataticHi,  par  la 
transformation  des  alcalis  en 'sels  inoffensifs,  La  marche  la  plus 
utile  dans  ce  but  consiste  évidemment  dans  remploi  d'une 
quantité  suffisante  de  phosphates  solubles;  mais,  au  besoin, 
on  pourrait  se  servir  d'acide  acétique  ou  de  vinaigre,  que  l'on 
peut  se  procurer  partout. 

C'est  précisément  par  suite  de  la  présence  des  caAonates 
alcalins  que  l'emploi  du  noir  se  trouve  jnstiâé  en  apparrace 
dans  les  méthodes  suivies  et,  sans  nous  étendre  davantage  k 
ce  sujet,  nous  renvoyons  les  fabricants  It  ce  que  bous  avons  dit 
sur  l'usage  du  noir  (t.  II,  pago  Sei^,  sur  la  forme  des  filtres  h 
employer,  la  marche  du  travail,  lo  dégraissage  des  filtres  <A 
l'action  même  de  cette  substance. 

Si  Ton  veut  résumer  la  situation  de  la  sucrerie  exotique  au 
sujet  des  perfectionnements  introduits  dans  la  purification  du 
vesou,  on  trouve  qu«  ces  perfectionnements  ont  surtout  cou- 
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sisté  dans  une  modification  d'outillage  dont  ks  procédés  chi- 
loiques  n'ont  été  que  le  prétexte. 

On  a  substitué  à  l'équipage,  avec  beaucoup  de  raison,  dee 
instruments  indépendants  pour  chaque  partie  du  travail.  Ainsi, 
dans  la  purification  proprement  dite,  on  a  introduit  l'emploi  de 
la  chaudière  à  défécation  et  de  la  chaudière  à  saturation  usî* 
tées  dans  l'industrie  indigène  ;  on  a  ajouté  à  cela  le  fouf  à 
chaux,  producteur  d'acide  carbonique^  un  réfrigèrent  à  gaz, 
«ne  pompe  aspirante  et  foulante  et,  le  plus  souvent,  un  réci* 
pient  laveur  qui  complète  cette  partie  de  l'instrumentation.  A 
cda,  nous  n'avons  à  faire  que  des  éloges,  et  cette  transforma- 
tion de  Toutillage  constitue  un  progrès  trèa-^ensible  sur  la  fa- 
brication vulgaire  du  sucre  exotique.  On  sent,  en  effet,  que 
l'on  ne  peut  songer  à  établir  de  comparaison  entre  le  bac  de 
repos,  qui  est  plutôt  un  bac  d'altération,  la  grande,  le  flambeau 
et  la  propre,  considérés  comme  appareils  d'épuration,  et  le  sys- 
tème d'outillage  simple  et  logique  qui  résulte  des  deux  actions 
successives  de  la  défécation  et  de  la  carbonatation  en  deux 
vases  séparés. 

Dans  Je  système  de  l'équipage,  on  produit  une  épuration  par 
à  peu  près,  en  nettoyant  tant  bien  que  mal  les  vesous  et  sirops 
dans  les  quatre  premières  châudièa^s;  dans  aucune,  l'action 
prévue  n'est  finie  et  complète.  Au  contraire,  dans  le  système 
indigène  appliqué  à  la  sucrerie  exotique,  chaque  action  est 
parfeite  et  se  termine  dans  le  vase  où  elle  est  exécutée.  Le 
chaulage  produit  tous  ses  résultats  dans  la  chaudière  à  déf^ 
quer  ;  la  carbonatation  fourxdt  les  aiens  dans  la  chaudière  à 
saturer  et,  après  cette  action  double,  le  travail  mécanique  de 
la  purification  devrait  être  terminé,  si  les  réactions  chimiques 
nécessaires  avaient  été  pratiquées.  Ce  n'est  donc  pas  cette 
transformation  ni  l'adoption  de  cette  partie  de  l'outillage  eu- 
ropéen qui  fait,  en  quoi  que  ce  soit,  l'objet  de  notre  critique. 
Nous  regrettons  seulement,  au  point  de  vue  de  la  purificaticm, 
que  les  génies  de  la  construction  aient  placé  les  faits  chimiques 
au-dessous  de  la  tôl6  et  du  cuivre,  et  nous  disons  que,  malgré 
une  mstrumentation  plus  rstionaelle ,  presque  parfaite  sous 
certains  rapports»  ils  ont  subordonné  d^  réactions  néces- 
saires au  d^r  de  faire  de  gros  devis  et  de  vendre  beaucoup 
de  métal.  A  la  suite  de  la  carbonatation,  il  sufiirait  d'une  op^ 
ration  chimique  complémentaire  pour  rendre  les  filtres  [h  noir 
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inutiles  dans  la  sucrerie  exotique,  plus  encore  que  dans  la  su- 
crerie indigène;  la  raôrae  précaution  permettrait,  à  tous  ceux 
qui  en  auraient  le  désir,  d'éviter  les  engins  coûteux  d'évapora- 
tion  et  de  cuite  dans  le  vide,  et  Ton  sent  que  les  constructeurs 
ont  évité  avec  le  plus  grand  soin  ce  qui  pourrait  diminuer  les 
frais  d'installation,  tout  en  améliorant  les  produits. 

Coneentration  da  Tesoa.  —  Ici  encore,  nous  ne  fai- 
sons pas  la  guerre  au  triple  effet,  ni  au  vide,  dont  nous  avons 
reconnu  toute  l'ingéniosité  et  tout  le  mérite  dans  les  parties 
précédentes  de  cet  ouvrage;  nous  reconnaissons  les  services 
que  Ton  peut  retirer  de  la  concentration  et  de  la  cuite  à  basse 
pression  ;  mais  nous  ne  pouvons  admettre  que,  pour  plaire  à 
qui  que  ce  soit  ou  pour  satisfaire  les  intérêts  de  qui  que  ce 
puisse  être,  on  cherche  à  rendre  indispensable  Tusage  de  ma- 
chines coûteuses  dont,  on  exagère  le  prix  à  plaisir. 

Disons  en  passant  que  nous  avons  vu  de  telles  différences 
en  cette  matière  que  nous  ne  nous  étonnons  plus  de  tout  ce 
qu'on  pourrait  nous  dire.  Pour  n'en  citer  qu'un  exemple,  nous 
avons  vérifié  ce  fait  qu'un  triple  effet,  avec  tous  ses  accessoires, 
a  été  livré  dans  les  mêmes  conditions  de  capacité,  de  solidité 
et  de  quantité  de  travail  effectif,  pour  un  chiffre  inférieur  de 
près  de  moitié  à  celui  d'un  engin  de  même  nature,  destiné  au 
même  usage,  et  dans  la  même  fabrique,  qui  avait  été  livré  par 
une  des  maisons  dont  la  réputation  s'est  le  plus  étendue.  Nous 
n'avons  jamais  compris  non  plus  pourquoi  ni  comment  il  a 
suffi,  en  1867,  des  exigences  d'un  chaudronnier  et  de  ses  me- 
naces pour  porter  le  prix  d'un  filtre-presse  de  1500  à  3000  fr. 
En  jugeant  du  reste  par  ces  données,  on  sent  parfaitement  que, 
sans  critiquer  l'emploi  des  appareils  h  basse  pression,  nous 
puissions  désirer  pour  tous  la  liberté  de  ne  point  s'en  servir, 
sachant  qu'ils  sont  payés  au  double  ou  au  triple  de  leur  valeur 
vénale,  et  que,  par  une  méthode  simple  et  intelligente,  on  peut 
faire  d'aussi  beau  sucre  à  l'air  libre  que  sous  basse  pression. 

Voilà  toute  notre  pensée  à  cet  égard,  et  nous  désirons  vive- 
ment que  les  fabricants  se 'pénètrent  de  ce  fait  que,  mise  à 
part  une  petite  économie  de  vapeur,  la  concentration  à  l'air 
libre  fournit  des  résultats  aussi  beaux  que  la  concentration 
dans  le  vide,  lorsque  les  jus  sont  neutres  et  débarrassés  surtout 
des  alcalis. 
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En  dehors  de  cette  idée ,  dont  l'application  aurait  un  im- 
mense résultat  pour  la  sucrerie  de  cannes,  en  la  soustrayant  à 
la  fatale  influence  de  trois  ou  quatre  grands  chaudronniers  eu- 
ropéens, nous  disons  cependant  que  l'adoption  des  appareils  à 
basse  pression  est  un  progrès  réel ,  que  ces  appareils  peuvent 
être  d'une  grande  utilité,  h  la  condition  qu'on  ne  soit  pas  forcé 
de  s'en  servir,  par  suite  de  l'application  d'une  méthode  mau- 
vaise, il  faut  que  le  fabricant  puisse  repousser  à  son  gré  Jes 
dépenses  de  ce  genre,  qui  flattent  plutôt  l'amour-propre  qu'elles 
ne  conduisent  au  but  cherché;  il  faut  que,  sachant  faire  de 
beau  sucre  à  l'air  libre,  il  puisse  repousser  toutes  les  proposi- 
tions des  constructeurs  qui  seraient  contraires  à  sou  intérêt. 
Pour  cela,  il  est  indispensable  qu'il  se  pénètre  de  la  nécessité 
d'une  purification  complète  des  vesous;  que,  avant  tout,  il  éli- 
mine la  totalité  des  matières  albuminoïdes  et  des  substances 
inorganiques  séparables,  qu'il  sache  se  débarrasser  des  réactifs 
employés  dans  ce  double  but  et,  enfin,  qu'il  se  mette  à  Tabri 
de  l'influence  des  alcalis  non  séparables  en  les  transformant  en 
sels  iooffensifs.  Quoi  qu'on  ait  dit  et  qu'on  puisse  dire,  quels 
que  soient  les  intérêts  particuliers  opposés  à  ces  principes,  tout 
le  secret  d'une  bonne  fabrication  repose  sur  leur  stricte  exécu- 
tion, et  Ton  ne  saurait  répéter  trop  souvent  aux  fabricants  ces 
vérités  d'application  journalière  qui  garantissent  le  salut  et  la 
prospérité  de  leurs  établissements. 

Tout  ce  que  nous  avons  dit  d'ailleurs  sur  la  concentration 
du  jus  de  betterave  (tome  II,  pages  584  et  suivantes)  s'applique  à 
la  concentration  des  vesous,  et  nous  n'aurons  à  faire  à  ce  sujet 
que  quelques  observations  d'intérêt  général. 

Calcul  de  la  quantité  d*eau  à  vaporiser  pour  la  concentration  du 
vesoû.  —  Nous  pourrions  également  renvoyer  le  lecteur  à  ce 
qui  a  été  dit  précédemment  à  cet  égard  ;  mais  comme  le  vesou 
de  canne  présente  une  densité  beaucoup  plus  considérable  que 
le  jus  de  betterave,  nous  n'hésitons  pas  ici  à  produire  quelques 
chiffres  destinés  à  élucider  la  question.  En  supposant  donc  une 
quantité  régulière  de  100000  kilogrammes  de  cannes  à  traiter 
par  jour,  en  22  heures  de  travail  réel,  nous  nous  trouvons  en 
présence  de  deux  circonstances  capitales,  suivant  que  l'extrac- 
tion du  jus  a  été  produite  par  l'action  des  rolls  ou  par  léviga- 
tion.  Dans  le  cas  d'extraction  par  le  moulin,  et  en  admettant 
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un  reDdement  moyen  de  60  0/0  en  jus  normal,  ce  qui  est  ex- 
trêmement large»  nous  sommes  en  présence  de  60000  kilo- 
grammes de  ce  même  jus,  renfermant  au  maximum  77,17  d'eau 
et  ât»83  de  matières  solubles  diverses.  En  admettant  l'élimina- 
tion de  la  moitié  seulement  des  sels  minéraux  et  des  deux  tiers 
des  principes  oi^aniques  du  tcsou,  dans  un  travail  ordinaire 
de  purification,  on  est  en  face  d'une  liqueur  composée  de  : 

Eau 77,17 

Sucre , 20,90 

Sels  minéraux 0,85 

Produits  M^ganiques 0,75 

99,67 

Les  matières  soluUes  du  vesou  sont  donc  dans  la  proportion 
de  SS[,50  en  présence  de  77,17  d'eau.  Comme,  dans  la  concen- 
tvation,  il  s'agit  de  ramener  ce  jus  à  une  richesse  de  50  0/0, 
pw  9,T  B.  ou  i  238,5  de  densité,  il  faut  vaporiser,  sur  iOO  kil. 
de  jm-s  initial,  100  —  (22,50  x  3)  =  55  kil.  Nous  ne  tencms  pas 
compte  de  la  petite  différence  qui  existe  entre  le  jus  initial  et 
le  JUS  purifié,  laquelle  est  comblée  par  l'introduction  du  lait  de 
chaux,  etc.  On  a  donc  à  vaporiser  55  x  600  =  33000 kilo- 
grammes d'eau  en  22  heures,  c'est-à-dire  i  500  kil.  par  heure, 
pour  obtenir  27000  kil.  de  sirop  à  50  0/0  de  richesse. 

Si  l'on  compare  ce  qui  vient  d'être  dit  avec  ce  qui  a  été  exposé 
sur  la  concenb*ation  du  jus  de  betterave  (t.  II,  page  585),  on  voit 
quele  vesou  de  canne  n'exige  que  la  vaporisation  d'une  quantité 
moitié  moindre  d'eau  pour  fournir  un  produit  deux  fois  et  de- 
mie plus  considérable  que  celui  d'une  même  quantité  de  bet- 
terave. C'est  dire,  par  le  fait,  que  la  dépense  de  vaporisation 
pour  la  concentration  du  vesou  est  plus  de  quatre  fois  moindre, 
et  que,  par  conséquent,  on  n'a  aucune  raison  sérieuse  pour 
conserver  du  sucre  dans  la  bagasse,  puisque,  toutes  choses 
égales  d'ailleurs,  on  pourrait  encore  payer  le  combustible  h  un 
prix  quadruple  de  celui  que  nous  supportons  en  Europe,  tout 
en  restant  au-dessus  du  pair. 

Dans  le  second  cas,  c'est*à-dire  dans  la  concentration  des 
jus  obtenus  par  lévigation,  les  chiffres  présentent  des  diffé-* 
rences  notables  sur  lesquelles  il  est  bon  dé  jeter  un  coup  d'œil. 
Au  lieu  de  retirer  60  0/0  de  jus  normal,  on  obtient  très-aisément 
au  moins  80  de  ce  jus,  représenté  par  100  de  jus  atténué,  pour 
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iOQ  kil.  de  eaniies  exploitables.  Il  résulte  de  là  que  Toq  a  à 
vaporiser  64000  kil.  d'eaa  eu  22  kenpes»  soit  2909  kilogr.  par 
boire,  pour  obtenir  36000  kilogr.  de  sirop  à  50  0/0  par  jour  de 
iravail. 

Ce  genre  de  travail  exigera  à  la  vérité  une  vaporisation  de 
dOOÛOkilograBBBies  d'eau  de  pins  ;  mais  il  fournit  un  i^ndement 
excédant  de  9000  kilogr.  de  sirop.  Dans  les  conditions  ordinaires 
de  la  fabrication  du  sucre  indigène,  en  tenant  compte  de  Teau 
ajoutée  à  ta  râpe  et  de  la  néeesnté-  de  concentrer  les  eaux  de 
dégraissage,  nous  avons  vu  qu'un  travail  de  100000  kilog.  par 
jour  demande  128640  kil.  de  vaporisation  en  22  heuresy  ou 
5  847  kilogr.  par  heure,  c'est-à-dire  le  double  de  ce  qu'exige* 
raient  lOOOOO  kil.  decannes^  pour  ne  donner  que  19360  kil. 
de  sirop,  en  sorte  que  l'avantage  du  travail  de  la  cane  sur 
celui  de  la  betterave  est  encore  k  peu  près  le  même  dans  ce 
deuxième  cas*. 

Après  ce  q\À  a  été  exposé  sur  le:»  surfaces  de  chaufie,  sur 
Faction  delà  vapeur  détendue  et  de  la  vapeur  directe  dans  les 
appareils  h  Fair  libre  ou  à  basse  pression,  il  devient  facile  d'é- 
tablir,  en  conséquence  de  ce  qui  précède,  les  dépenses  de  va- 
peur que  Ton  a  à  supporter  pour  le  traitement  de  i  000  kilo- 
grammes de  cannes  dans,  les  divers  modes  d'extraction  du  jus. 

•  Si  un  certain  nombre  de  fabricants  de  sucre  exotique  cher- 
cbeni  à  pratiquer  la  concentration  dans  les  appareils  à  basse 
pression  qui  ont  été  décrits,  il  en  est  un  grand  nombre  qui 
n'ont  encore  substitué  à  l'équipage  que  les  anciennes  chaudières 
de  concentration ,  à  serpentin  ou  à  faux  fond,  dont  on  a  fait 
longtemps  usage  dans  la  sucrerie  indigène.  Tout  en  reconnais- 
sant qu'ils  peuvent  avoir  raison  d'éviter  l'emploi  du  triple  effet 
et  du  vide,  nous  fanons^  cependant  à  leur  adresse  une  observa- 
tion que  nous  croyons  importante»  La  règle  à  suivre,  en  matière 
de  vaporisation,  consisie  à  multiplier  les  surfaces  de  chauffe  et 
h  diminuer  les  épaisseurs  de  liquide*  L'accomplissement  de  cette 
règle  conduit  à  la  promptitude  dps  opérations,  que  Ton  doit  tou- 
jours reeber  dur  en  sucrerie^puiaque  L'on  sait  que  le  sucre  s'al- 
tèreparla  chaievr  seule  ou  par  une  trop  longue  ébullitionavec 
l'eau.  On-  a  donc  tout  intérêt  à  diminuer,  par  tous  les  moyens 
possibles,  la  durée  de  là  concentration,  sous  peine  de  produire  du 
sucre  incristallisable ,.  môme  dans  des  sirops  parfaitement  trai- 
léa  et  neutres.  Cette  raison  est  une  des  plus  sérieuses  qui  mili- 
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tent  en  faveur  des  appareils  à  basse  pression,  dont  le  second 
avantage,  plus  marqué  encore,  est  d'économiser  la  vapeur.  En 
effet,  ces  appareils  ont  pour  principal  mérite  de  faire  servir  à 
la  concentration  la  vapeur  détendue,  et  de  l'appliquer  aux  ve- 
sous  et  sirops  par  des  surfaces  considérables.  Nous  faisons 
assez  bon  marché  de  l'opinion  qui  consiste  à  prétendre  que  ces 
appareils  altèrent  moins  le  sucre,  parce  j^u'ils  agissent  en 
dehors  de  l'influence  de  l'air  atmosphérique.  Cette  opinion  est 
fausse  ou  au  moins  très-exagérée,  car,  dans  un  sirop  pur,  ne 
renfermant  point  d'agents  nuisibles  au  sucre,  une  cuite rapwfe 
à  l'air  libre  n'altère  en  rien  le  sucre  prismatique,  et  il  ne  nous 
semble  pas  démontré  que  l'absence  de  l'air  et  l'abaissement  de 
la  température  préservent  bien  efficacement  le  sucre  dans  un 
sirop  ou  un  \^sou  mal  conditionné  ou  traité  avec  négligence. 
Ces  instruments  sont  économiques  et  rapides,  et  s'ils  étaient 
fournis  à  des  prix  plus  abordables,  on  n'auraitpas  d'objections 
à  soulever  contre  leur  emploi,  excepté  cependant  dans  le  cas 
où  ils  agiraient  sur  des  masses  et  en  profondeur,  et  où  les  sur- 
faces de  chauffe  ne  seraient  pas  assez  considérables.  Si  donc 
on  applique  les  véritables  principes  aux  appareils  de  concen- 
tration, si  cette  opération  se  fait  rapidement  sur  de  grandes 
surfaces  et  par  couches  minces,  la  vaporisation  à  Vair  libre  ne 
présentera  aucune  espèce  d'inconvénient,  et  il  ne  sera  nulle- 
ment nécessaire  de  recourir  à  l'action  auxiliaire  du  vide, 
pourvu  que  les  vesous  et  sirops  ne  renferment  aucun  principe 
nuisible  qui  puisse  altérer  le  sucre  crislallisable.  L'exactitude 
indiscutable  de  cette  proposition  n'excuse  en  rien  les  fabricants 
qui  font  usage  de  chaudières  hémisphériques,  à  faux  fond  ou 
à  serpentin,  pour  opérer  la  concentration  sur  des  masses 
épaisses  de  liqueur,  parce  que,  dans  ce  cas,  même  avec  des 
liquides  bien  préparés,  la  lenteur  du  travail  les  expose  à  trans- 
former une  partie  de  leurs  produits  en  sucre  incristailisable. 

Rien  n'est  si  facile  que  de  comprendre  la  manière  pratique 
dont  on  doit  conduire  la  concentration,  et  nous  allons  ajouter 
quelques  mots  au  sujet  des  conditions  que  doivent  remplir  les 
instruments  destinés  à  ce  travail,  de  manière  à  appliquer  par- 
tout le  principe  essentiel  de  la  concentration,  soit  qu^'on  agisse 
par  le  feu  nu  ou  par  la  vapeur. 

Une  des  meilleures  applications  du  feu  nu  que  l'on  ait  mise 
en  pratique  est  celle  qui  est  produite  par  l'appareil  de  Fryer, 
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que  nous  aurons  à  décrire  dans  un  prochain  paragraphe,  tout 
en  démontrant  que  les  dispositions  de  l'inventeur  anglais  sont 
loin  de  présenter  le  caractère  de  la  npuveauté.  Quoi  qu'il  en 
soit,  l'appareil  de  Fryer  présente  ce  mérite  d'offrir  au  jus  une 
vaste  surface  de  chauffe,  et  de  faire  circuler  ce  jus  sous  une 
très-mince  épaisseur,  ce  qui  fait  de  cet  engin,  au  moins  pour 
la  partie  destinée  à  la  concentration,  un  instrument  bien  com- 
pris, dont  les  défauts  n'excluent  point  le  mérite.  Pour  peu  que 
l'on  pût,  avec  le  concretor,  régler  et  modérer  à  volonté  l'ac- 
tion du  feu  nu,  nous  ne  ferions  à  rencontre  de  cet  instrument 
qu'une  seule  objection,  basée  sur  l'emplacement  énorme  qu'il 
exige.  Nous  aurons  h  y  revenir  plus  en  détail. 

Nous  avons  déjà  fait  voir  (t.  II,  page  492)  que  l'instrument 
de  Fryer  repose  sur  le  fourneau  de  Curaudau,  au  moins  en  prin- 
cipe; mais  ce  n'était  point  une  raison  pour  en  nier  la  valeur, 
quelque  dommage  que  son  adoption  pût  apporter  parmi  les 
spéculations  des  constructeurs  à  la  mode. 

T<ious  ne  pouvons  cependant  nous  empêcher  de  préférer 
*d  la  disposition  de  Curaudau,  plus  ou  moins  heureusement 
imitée  par  Payen  et  Buran,  pour  la  concentration  des  solu- 
tions d'acide  borique,  le  chauffage  tubulaire  à  feu  nu,  que  nous 
avons  décrit  (t.  II,  page  193),  et  dont  la  figure  6  (page  75)  rap- 
pelle les  dispositions.  Nous  avons  vu  qu'une  seule  chaudière 
de  ce  genre,  de  3  mètres  de  longueur  seulement,  sur  1",05  de 
large,  présente  une  surface  de  14"*',i3,  répondant  à  près  de 
850000  calories,  et  pouvant  vaporiser  1384  kilog.  d'eau  par 
heure.  Cette  surface  énorme  coïncide  avec  une  très-faible  épais- 
seur du  liquide  chauffé,  puisque  les  séries  de  tubes  n'étant 
écartées  que  de  5  centimètres,  la  couche  liquide  enveloppante 
.ne  présente  qu'une  épaisseur  de  25  millimètres.  Le  principe 
est  donc  absolument  appliqué  dans  une  installation  de  ce 
genre,  qui  permet  l'emploi  rationnel  du  feu  nu,  tout  en  suppri- 
mant les  inconvénients  qu'il  peut  présenter.  En  effet,  le  seul 
obstacle  sérieux  à  l'adoption  du  feu  nu  consiste  en  ce  que  les 
surfaces  dépourvues  de  liquide  parle  résultat  même  du  travail, 
par  un  arrêt  ou  par  une  vidange,  continuent  à  être  exposées 
h  une  température  assez  haute  pour  produire  la  caramélisa- 
.tion.  Or,  dans  la  disposition  que  nous  indiquons,  il  ne  peut 
rien  se  produire  d'analogue,  A  l'aide  des  registres,  on  empêche 
l'arrivée  du  calorique  dans  une  série  tubulaire,  au  moment  où 
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elle  va  eommeQoer  à  se  découvrir  et,  lorsque  la  concentratioa 
est  à  son  terme,  si  Ton  ferme  totalement  le  registre  p,  en  ou- 
vrant le  registre  r,  les  gaz  chauds  sont  instantanément  dirigés 
par  le  cameau  oa,  pour  s'échapper  en  /,  sans  qu'ils  puissent 
échauffer  le  fond  de  la  chandi'ère  a,  puisqu*^ils  en  sont  séparés 
par  une  voûte  de  briques,  très-mauvaises  conductrices  du  ca- 
lorique. 

On  pourrait  même  profiter  des  avantages  d'une  telle  c&posi- 
tion  pour  construire  un  équipage^  chauffé  par  un  seul  foyer,  et 
dans  lequel  on  n'aurait  h  se  heurter  contre  aucun  des  inconvé- 
nients de  Téquipage  ordinaire.  Seulement,  à  notre  sens,  on 
ne  doit  concevoir  l'équipage  que  comme  une-  série  de  chau- 
dières évapora toires ,  disposées  en  gradins,  et  chauffées  h  feu 
nu,  pour  la  concentration  et  la  cuite  des  jus  purifiés.  Il  en  ré- 
sulte que  l'on  ne  devrait  faire  arriver,  dans  la  première  chau- 
dière ou  la  grande,  que  des  vesous  parfaitement  déféqués,  car- 
bonates et  neutralisés,  que  le  prodoit  de  cette  chaudière,  après 
une  certaine  concentration,  serait  dirigé  dans  une  seconde,  à 
laquelle  on  pourrait  conserver  le  nom  légendaire  de  flambeau  ; 
que  le  sirop  du  flambeau  se  déverserait  dans  la  propre^  puis 
dans  le  «trop,  et  de  là  dans  une  batterie  ou  chaudière  de  cuite, 
et  que  Ton  pourrait  même  donner  à  ce  travail  une  sorte  d'au- 
tomatisme. Il  sufiirait,  pour  cela,  de  séparer  les  séries  tubu— 
laires  par  des  faux  fonds,  de  faire  arriver  le  liquide  à  évaporer 
par  la  surface  supérieure,  et  d'en  opérer  le  transport,  d'une 
chaudière  à  l'autre,  à  l'aide  d'un  tube  sypholde  pe»rtant  du 
fond,  au-dessous  de  la  série  inférieure.  D'une  sérje  à  l'autre, 
les  liquides  pourraient  parfaitement  descendre  à  l'aide  de  tubes 
de  trop-plein,  et  quelques  dispositioifô  très-simples  facilite- 
raient la  vidange  des  cases. 

Si  nous  insistons  sur  cette  disposition,  c'^t  que,  dans  plu- 
sieurs contrées  où  l'on  fabrique  le  sucre  de  canne,  il  peut  être 
nécessaire  de  conserver  Forganisation  sommaire  de  l'équipage 
et  que  le  seul  parti  à  prendre,  dans  ce  cas,  consiste  à  modifier 
les  adaptations  et  à  faire  disparaître  les  inconvénieiit&  d'us  ou- 
tillage arriéré,  opposé  à  tous  les  principes  d'une  bonne  fabri- 
cation. 

Nous  avons  donc  la  conviction  que  l'on  peut  toujours  obtenir 
avec  le  feu  nu  des  résultats  excellents,  soit  que  l'on  se  serve  de 
rinstallation  de  Curavdau,  de  celle  de  Fryer  ou  de  toute  autre. 
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qui  reposerait  sur  les  idées  générales  que  nous  venODS  d'é- 
mettre. Cependant,  pour  i^us  de  sécurité  dans  le  travail,  nons 
dtHuioDs,  quand  même,  la  préférence  aux  engins  cliauffés  par  la 
vapeur.  Parmi  ceux>l&,  un  des  meilleurs,  pour  la  conceotration 
à  l'air  libre,  est  connu  sous  le  nom  d'appareil  de  WetzeU.  La  fi- 
gare  8  en  donne  une  idée  suffisante  et  représente  la  construc- 
tion adoptée  par  la  maison  Cail,  pour  tous  les  fabricants  qui 
lai  demandent  cet  inatruroeDl.  B  se  compose  essentiellement 
d'une  ange  demi-cylindrique  ou  surbaissée ,  dans  laquelle 
loume  une  série  de  tubes  isolés  dans  leur  longueur,  mais  com- 
muniquant à  chaque  extrémité  avec  une  boite  h.  vapeur.  Tout 
le  système  tubulaire,  rempli  de  vapeur,  qui  pénËtre  par  ime 
extrémité,  et  dont  la  condensation  s'écbappe  par  l'autre,  tourne 
dans  le  liquide  à  concentrer  ou  à  cuire.  Chaque  tube,  en  sor- 
tant du  liquide,  en  emporte  une  couche  mince  superficielle, 
dont  l'eau  s'évapore,  presque  ea  totalité,  avant  que  les  tubes 
rentrent  dans  la  liqueur  par  leur  mouvement  de  révolution. 
L'évaporation  est  extrêmement  rapide  dans  cet  appareil,  et  il 
est  employé  très-avantageusement  dans  un  grand  nombre  de 


pt;.  ». 

Ia  eonslmclion  primitive  de  Wetzell  était  presque  identique 
k  oMe  de  la  maison  Cail  et  des  autres  constructeurs  spéciaux. 
Elle  présente  quelque»  inconvénients  graves  qu'il  importe  de 
signaler  aux  praticiens.  La  condensation  est  tellement  aboa- 
dante  que  les  tubes,  baignant  dans  le  liquide  ;  sont  presque 
constamment  remplis  d'eau.  Il  en  résulte  une  pression  assez 
considérable  sur  les  joints,  et  il  se  produit  fréquemment  des 
faites  dans  l'ensemble  de  l'appareil.  D'autre  part,  la  purge  de 
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cette  condensation  est  difficile,  et  les  artifices  que  Von  a  em- 
ployés pour  la  produire  n'ont  pas  donné  lieu  à  des  résultats 
bien  satisfaisants.  Nous  avons  obvié  à  ces  défauts  en  suppri- 
mant complètement  les  boîtes  à  vapeur  d'entrée  et  de  sortie,  et 
en  substituant  aux  tubes  droits  ou  obliques  un  tube  unique, 
disposé  en  hélice,  à  une  certaine  distance  de  Farbre  moteur, 
suivant  un  diamètre  prévu.  Dans  cette  disposition,  qui  a  d'ail- 
leurs été  déjà  appliquée  à  la  concentration  des  sirops  de  glu- 
cose, les  fuites  sont  totalement  évitées,  la  purge  se  fait  auto- 
matiquement et  le  travail  présente  une  rare  facilité.  Nous  ferons 
observer  toutefois  que^  suivant  les  données  de  Péclet,  justifiées 
expérimentalement,  il  importe  de  ne  pas  donner  à  un  tube, 
disposé  en  serpentin  et  destiné  à  transmettre  le  calorique  de 
la  vapeur,  une  longueur  trop  grande  ;  car,  lorsqu'on  dépasse 
trente  mètres ,  on  est  exposé  à  n'avoir  plus  dans  l'extrémité  du 
tube  que  de  l'eau  de  condensation.  Il  vaut  mieux,  dans  tous  les 
cas,  augmenter  le  nombre  des  chaudières  que  d'en  exagérer  les 
dimensions. 

Bien  qu'on  ne  considère  habituellement  la  chaudière  de 
Wetzell  que  comme  un  appareil  de  cuite,  nous  regardons  cette 
manière  de  voir  comme  trop  absolue,  et  cet  instrument  nous 
paraît  plutôt  destiné  à  la  concentration,  quoique  l'on  puisse 
s'en  servir  avec  beaucoup  d'avantage  pourla  cuite  même.  Nous 
avons  constaté,  en  effet,  qu'en  accouplant  plusieurs  chaudières 
de  cette  espèce,  disposées  en  gradins ,  de  manière  à  y  produire 
une  alimentation  automatique,  le  passage  à  travers  un  tel  sys- 
tème suffit  pour  amener  les  jus  à  l'état  de  sirops  à  50  0/0  de 
richesse,  c'est-à-dire  à  27°  B.,  en  sorte  que  l'on  peut  produire 
aisément  une  concentration  continue  entre  la  purification  et  la 
filtration  qui  précède  la  cuite.  Nous  aurons  à  révenir,"  au  de- 
meurant, sur  les  dispositions  auxquelles  nous  donnons  la  pré- 
férence pour  la  rapidité  du  travail,  la  diminution  de  la  main- 
d'œuvre,  et  l'économie  du  combustible,  lorsque  nous  expose- 
rons la  méthode  relative  à  la  sucrerie  agricole,  applicable  tant 
au  vesou  de.canne  qu'au  jus  de  betterave. 

Il  va  sans  dire  que,  dans  les  méthodes  de  concenU'ation  à  la 
vapeur,  on  peut  employer  les  instruments  à  effet  multiple  et  à 
basse  pression,  pourvu  qu'on  les  regarde  comme  des  appareils 
d'évaporation  et  non  pas  comme  des  engins  destinés  à  pallier 
les  négligences  commises  dans  la  défécation.  En  se  reportant 
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à  ce  que  nous  avons  exposé  précédemment  (t.  II,  page  595),  le 
lecteur  se  rendra  compte  des  faits  qu'il  lui  importe  de  connaître 
relativement  à  ces  appareils,  et  il  pourra  se  prononcer  en  toute 
certitude. 

On  ne  peut  trop  répéter,  dans  l'intérêt  de  la  sucrerie,  que  la 
concentration  et  la  cuite  à  Tair  libre  donnent  des  résultats  très- 
satisfaisants,  lorsque  les  vesous  ont  été  parfaitement  purifiés, 
et  que  Ton  prend,  d'ailleurs,  toutes  les  précautions  nécessaires 
contre  la  caramélisation,  si  l'on  opère  à  feu  nu.  Les  produits 
du  concretor  de  Fryer  viennent  donner  toute  certitude  à  cette 
proposition. 

mtpatioii  des  sirops.— Lorsque,  par  l'élimination  d'une 
certaine  quantité  d'eau,  les  vesous  ont  atteint  la  densité  de  1230 
à  1240,  soit27^àâ8^B., un  certain  nombredematières,que  la  dé- 
fécation n'  avait  pas  atteintes,  cessent  d'être  solubles  et  demeurent 
en  suspension  dans  le  liquide,  qui  est  passé  h  l'état  de  sirop 
faible.  Il  importe  évidemment  alors  de  se  débarrasser  de  ces 
substances  étrangères  par  une  fîltration  mécanique  ou  par  tout 
autre  moyen  analogue.  On  sait,  par  les  réclames  de  toutgenre, 
que  l'emploi  du  noirçomme  matière  filtrante  a  été  regardé  comme 
un  grand  perfectionnement  apporté  aux  opérations  de  la  sucrerie 
exotique.  Nous  avons  dit  assez  ce  que  nous  pensons  de  ce  pré- 
tendu progrès,  dans  lequel  nous  ne  voyons  qu'une  mesure  ré- 
trograde et  intempestive,  surtout  dans  le  traitement  du  vesou 
de  cénne.  Cependant,  et  par  esprit  d'impartialité,  nous  devons 
ajouter  que  si  les  sirops  de  vesou,  bien  neutres,  présentent  une 
coloration  un  peu -trop  intense,  la  filtration  sur  noir  peut  être 
heureusement  employée  pour  les  décolorations,  sous  cette  ré* 
serve  que  les  sirops  soient  parfaitement  dépouillés  de  toute  al- 
calinité, et  que  le  noir  lui-même  soit  complètement  neutre. 
Dans  ce  cas,  on  peut  obtenir  par  l'action  du  noir  des  clairces 
blanches  qui  ne  se  colorent  plus  à  la  cuite;  mais  c'est  au  fa<- 
bricant  de  décider  s'il^  a  intérêt  à  installer  des  filtres  à  noir, 
des  fours  à  révivification,  tout  un  matériel,  pour  obtenir  une 
nuance  un  peu  plus  blanche,  à  laquelle  il  parviendrait  aisé- 
ment par  le  travail  mécanique  de  la  turbine.  Nous  ne  croyons 
pas,  pour  notre  compte,  que  la  dépense  du  noir,  de  l'installa- 
tion qu'il  nécessite,  de  la  main-d'œuvre  qu'il  exige,  soit  com- 
pensée par  les  faibles  avantages  qu'il  procure. . .  Si ,  cependant,  on 
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tient  à  se  servir  de  cet  agent ,  on  doit  ne  l'employer  jamais  que 
dans  un  état  de  parfaite  neutralité  et  sur  des  sirops  neutres, 
sous  peine  de  subir  tous  les  désavantages  que  nous  avons 

signalés. 

Cuite  des  sirops.  —  La  cuite  des  sirops  de  canne,  dans 
les  établissements  organisés  suivant  les  règles  de  la  sucrerie 
européenne,  ne  présente  aucune  différence  sensible  avec  ce 
qui  a  été  décrit  en  détail  dans  notre  second  volume  (p.  f  31  et 
603),  où  le  lecteur  trouvera  tous  les  renseignements  utiles  à  là 
bonne  marche  de  l'opération. 

Dans  la  fabrication  ordinaire,  la  cuite  se  fait  dans  la  batterie, 
après  que  le  vesou  a  été  épuré  et  concentré  do  proche  &a  proche 
dans  les  quatre  chaudières  précédentes.  Dans  la  fiabrication 
perfectionnée,  où  l'on  a  adopté  la  défécation  dans  une  chau- 
dière spéciale,  la  carbonatation,  la  filtration  sur  noir,  on  con^ 
centre  dans  le  triple  effet  ou  dans  un  appareil  spécial ,  et  la 
cuite  des  sirops  filtrés,  décolorés,  s'exécute  dans  une  chaudière 
à  basse  pression,  dans  le  vide,  soit  en  sirop  ou  filet,  soit  en 
grains.  Nous  n'avons  rien  à  ajouter  h  ce  que  nous  avons  fait 
observer. sur  le  travail  à  exécuter  dans  Tune  ou  l'autre  de  ces 
conditions. 

CrlstalllsftttMi.  irrftltement  ^es  masses  enfles. 

—  Dans  la  fabrication  exotique  perfectionnée ,  cette  phase  du 
travail  est  absolument  identique  k  la  phase  correspondante  de 
la  fabrication  indigène  (tome  II,  pages  S58  et  614). 

Nous  ferons  seulement  observer  que,  la- cristallisation  des 
sirops  de  canne  présentant  beaucoup  moins  de  difficultés  que 
celle  des  sirops  de  betterave,  en  raison  de  la  petite  quantité  de 
sels  minéraux  qui  s'y  rencontrent,  on  peut  obtenir  de  premier 
jet,  avec  les  sirops  de  canne,  une  proportion  de  sucre  beau- 
coup plus  forte,  soît  que  l'on  ait  cuit  au  filet,  soit  que  l'on  ait 
cuit  en  grains.  En  effet,  la  compositios  de  ces  sirops  peut  se 
déduire  facilement  de  la  composition  de  !a  canne  et  des  vesous, 
dans  lesquels  on  trouve,  en  moyenne,  2,9  pour  iOO  de  matières 
étrangères. 

Sur  cette  quantité  de  matières  étrangères,  on  doit  admettre^ 
en  bonne  pratique,  que  Télimination  des  matières  séparables 
s'est  faite  dans  le  travail  de  purification,  et  qu'il  ne  reste  dans 
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les  âmps  que  la  faible  quantité  de  ces  matières  qui  ont  échappé 
au  travail,  avec  les  sels  solubles  qui  n'ont  pu  être  décomposés. 
Or,  sans  vouloir  reproduire  ici  des  chif&res  analytiques  con- 
tradictoires, ou  nous  livrer  à  de  longs  calculs,  nous  nous  con- 
tenterons de  prendre  pour  base  de  notre  raisonnement  l'ana- 
lyse donnée  par  M.  Payen,  et  qui  indique  les  différentes 
matières  qui  se  trouvent  dans  la  mélasse  de  canne.  D'après  le 
travail  de  ce  chimiste,  100  kilogrammes  de  ce  produit  ren- 
ferment : 

Sacre  eristaUisable ^9^i-dM 

'  Glneose 19  ,*•• 

Eav 15  mo 

Maeilage H  ,Wî 

Substances  azotées O  ,41^6 

l^imsphate  de  ehwn 0,  4S5 

Acétate  de  potasse 1  ,741 

Chlorure  de  potaestum 0  ,95i 

Sulfate  de  potasse 0  ,7125 

JLctate^  chaux 0  ^\^ 

Phosphttie^Bcuiirre^...^ 0  ^(èQiet 

SiUce 0  ,199 

D'autre  part,  nous  avons  trouvé  qu'nxe  hcmne  masse  cuite, 
à  15  pour  100  d'eau,  contenait  sur  IXKX)  parties  en  poids  : 

Sacre  cristaUiBaLIe.  ...«.,.•.....       79S 

fil™»*"* ^    >  =   1000 

Sds  et  matières  étrangères. 28    ^ 

£au 150 

En  redierchant  quelle  est  l'jtction  des  sels  sur  le  sucre,  et 
qac^  proportion  m  -ce  principe  peut  être  immobilisée  ou  eau* 
tndsée  par  ces  seb,  bous  trouvons  qne  le  fluoose,  le  m^ocila^» 
les  matières  azotées,  les  pfaospirates  de  diaux  H  de  cuivre,  la 
sitic^  te  sulfate  et  l'aoétate  de  potasse,  ainsi  que  l'acétate  de 
chaux  n'engagent  que  leur  poids  de  sucre  dans  les  mélasses,* 
tandis  ^pie  l'unité  de  chlorure  ée  potassium  kumobilise  I  imi- 
tés 9Sâ  de  sucre.  B  résulte  de  cela  que  i  000  kiL  de  masse  cuite, 
contenante  kil.  de  glucose  et  28  kil.  <ie  ael5«t matières  di- 
verses di^Eérentes  du  suoro,  «œs  matières  énirai&eront  dans  les 
mélasses  une  quantité  de  smore  à  «déterminer.  Comme  ces  sels 
et  iMlières  étrangères  sont  ies  méises,  au  laoins  ea  moyenne, 
dont  M.  Payen  a  indiqué  les  propoitiotts  «dans  la  mélasse  de 
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canne,  nous  pouvons  appliquer  les  chiffres  de  son  analyse  à 
notre  recherche.  En  effet,  dans  la  mélasse  analysée  on  constate 
qu'il  existe  5^,23317  de  substances  étrangères,  dont  les  pro- 
portions relatives,  étant  connues,  conduisent  à  trouver  d'une 
manière  irès-rapprochée,  les  rapports  des  sels,  etc.,  qui  com- 
posent les  28  kil.  indiquées  dans  la  masse  cuite.  Par  le  calcul, 
on  voit  que  ces  28  kil.  de  sels  et  matières  diverses  sont  com- 
posés de  : 

Mucilage 3^  ,397 1 

Substances  azotées 2  ^^258 

Phosphate  de  chaux 2  ,3274 

Acétate  de  potasse 9  ^33 1 2 

Chlorure  de  potassium &  ,1097 

Sulfate  de  potasse 3  ,8122 

Acétate  de  chaux 0  ,7223 

Phosphate  de  cuivre 0  ,0089 

Silice 1  ,0647 

En  additionnant  les  poids  des  matières  qui  n'engagent  qu'une 
unité  de'  sucre,  on  obtient  un  chiffre  de  22*,8896. 

Matières  engageant  Tunitê  de  sucre. .  •  •     7^^  ,8896 

Poids  égal  de  sucre  engagé 22*^,8896 

Poidà  du  glucose 39  ,0000 

Poids  égal  du  sucre  engagé 39  ,0000 

Poids  du  chlorure  de  potassium 5  ,1 097 

Sucre  engagé,  au  coefficient  4,582. ....  23  ,4126 

m  Totaux 66  ^9993        84  ,3012 

Ces  deux  nombres  réunis  donnent  un  chiffre  de  151  kilo- 
grammes de  matières  solubles,  ou  de  177'',63  de  mélasse  à 
IS  p.  iOO  d'eau  et,  puisque  les  diftiérentes  matières  susceptibles 
d'immobiliser  du  sucre  n'en  engagent  que  84  kilogrammes 
sur  783,  on  doit  conclure,  régulièrement,  que  la  quantité  du 
sucre  isolable  est  de  699  kilogrammes  sur  1 000  kilogrammes 
de  masse. 

Comme  le  produit,  en  masse  cuite,  dépend  surtout  de 
l'extraction  du  jus  sucré',  on  sent  que  la  différence  de  rende- 
ment sera  énorme  entre  les  moulins  qui  donnent  59  à  60 
pour  100  de  jus  normal  et  les  systèmes  plus  rationnels  qui 
fournissent  80  à  85  ou  même  une  proportion  plus  grande. 

Nous  n'avons  soulevé  ici  cette  question  que  dans  le  but  de 
faire  voir  la  facilité  de  cristallisation  que  présentent  les  sirops  de 
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canne,  comparativement  h  ceux  de  betterave,  et  nous  pensons 
en  avoir  établi  la  démonstration.  Or,  nous  ne  pouvons  nous 
empêcher,  en  face  d'une  telle  situation,  de  trouver  au  moins 
étrange  le  résultat  obtenu  par  la  plupart  des  fabricants,  lequel 
est  bien  loin  de  produire  699  kilogrammes  de  sucre  isolé 
par  iOOO  kilogrammes  de  masse.  Nous  reviendrons  tout  h 
l'heure  sur  cette  question. 

Dans  le  travail  perfectionné,  le  travail  de  la  cristallisation 
s'exécute  absolument  ccnnme  il  a  été  indiqué  à  l'égard  de  la 
sucrerie  indigène,  sauf  pour  les  différences  qui  résulteraient 
de  l'application  d'un  système  particulier. 

Pnrge  mu  séparatf^n  des  crtoteax.  —  Nous  n'avons 
rien  à  ajouter  à  ce  qui  a  été  exposé  à  ce  sujet  dans  la  descrip- 
tion du  travail  des  sirops  de  betterave,  et  la  purge  des  cristaux 
de  sucre  de.  canne  se  fait  généralement  au  moyen  de  la  tur- 
bine. 

i^mimetmemt  de»  envx-Hières.  —  Dans  la  fabrication 
ordinaire,  on  ne  fait,  habituellement,  qu'un  seul  jet,  lequel  pro^ 
duit  à  peine  50  à  60  kilogrammes  de  sucre  pour  1 000  kilo- 
grammes de  canne,  et  la  mélasse  est  employée  à  la  fabrication 
du  tafia  et  du  rhum.  An  contraire,  dans  les  usines  construites 
suivant  les  règles  modernes,  on  fait  habituellement  trois  jets, 
c'esVà-dire  que  l'on  recuit  les  sirops  d'égout  de  premier  et 
de  second  jets.  Des  renseignements  publiés  par  un  journal  spé- 
cial ont  fait  connaître  les  résultats  suivants  pour  le  traitement 
suivi  dans  une  usine  Cail. 

La  quantité  de  canne  traitée  avec  tout  l'immense  matériel  du 
système  a  été  de  8841  331  kilogrammes. 

Cette  quantité  a  produit  : 

Sucre  de  premier  jet,  557  703  kilogrammes,  soit,  par  i  000  ki- 
logrammes de  canne,  63^,079. 

Sucre  de^second  jet,  203767  kilogrammes,  ou,  par  i  000  ki- 
logrammes de  canne,  23*,047. 

Sucre  de  troisième  jet,  74772  kilogranmies,  ou,  par  i  000  ki- 
logrammes de  canne,  8^40. 

C'est  un  produit  de  94*,526,  au  total,  pour  1 000  kilogrammes 
de  matière  première,  mélasse  non  comprise,  et  Ce  produit  nous 
paraît  insuffisant  pour  diverses  raisons.  D'abord,  il  ressort  des 
III.  8 
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chiffres  mêmes,  que  nous  venons  de  reproduire,  que  Tusine 
Cail  n'a  pas  produit  plus  de  118  à  120  kilogrammes  de  masse 
cuite,  pendant  que  les  1000  kilogrammes  doivent  fournir 
200  kilogrammes  de  masse,  et  rendent  163^,32  de  sucre  mar- 
chand, en  faisant  la  cuite  et  les  reprises  comme  à  l'ordinaire. 
D'autre  part,  par  une  défécation  et  une  purification  soignées, 
on  peut  parfaitement  rendre  inoffensive  la  matière  alcaline  con- 
tenue dans  les  jus,  en  sorte  que  Ton  peut  atteindre  la  presque 
totalité  du  sucre  et  Tisoler,  à  84  ou  85  kilogrammes  près  sur  la 
totalité  de  celui  qui  existe  dans  le  vesou.  Or,  il  faut  5000  kilo- 
grammes de  canne  pour  fournir  1 000  kilogrammes  de  masse 
par  un  bon  travail,  et  ces  5000  kilogrammes,  épuisés  par  un 
bon  traitement,  doivent  laisser  en  réalité  dans  la  masse  900  ki- 
logrammes de  sucre,  d'où  il  suit  que,  par  une  bonne  méthode, 
les  1000  kilogrammes  de  masse  doivent  fournir  815  kilo- 
grammes de  sucre  ou  16  pour  iOO.  Il  importe,  pour  atteindre 
ce  résultat,  non-seulement  de  donner  tous  ses  soins  à  la  récolte 
des  plantes  et  à  Texlraction  complète  du  jus,  mais  encore  de 
prêter  la  plus  grande  attention  à  la  reprise  des  sirops  d'égout. 
C'est  une  faute  grave,  dans  le  travail  exotique,  de  ne  faire  les 
cuites  qu'à  15  pour  100  d'eau,  surtout  dans  les  reprises  des 
sirops  d'égout,  et  il  est  indispensable,  pour  obtenir  une  cristal- 
lisation abondante  et  rapide,  de  pousser  la  cuite  jusqu'à  ce  que 
la  masse  ne  contienne  plus  que  iO  pour  100  d'eau.  Par  cette 
précaution,  et  avec  le  soin  de  maintenir  l'empli  dans  une  tem- 
pérature égale,  on  peut  séparer  la  presque  totalité  du  sucre  et 
n'en  laisser  dans  les  mélasses  que  la  faible  quantité  engagée 
par  la  portion  des  sels  non  éliminés. 

Utilisation  des  résidas.  ~~  Les  résidus  de  la  fabrication 
exotique  sont  les  bagasses^  les  écumes  et  les  dépôts,  les  mélasses 
et  les  noirs  épuisés. 

A  l'exception  de  la  bagasse,  l'utilisation  de  ces  divers  rési- 
dus se  fait  comme  dans  la  sucrerie  de  betterave.  Les  écumes  et 
les  dépôts  sont  traités  au  filtre-presse;  les  noirs  épuisés  peu- 
vent servir  comme  engrais,  et  les  mélasses  sont  employées  à  la 
fabrication  du  rhum  ou  du  tafia. 

Les  bagasses  servent  principalement -de  combustible,  et, 
d'après  ce  qui  -a  été  déjà  dit,  on  comprend  que  ces  résidus, 
totalement  épuisés,  ne  conservent  pas  moins  une  grande  valeur 
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pour  cet  usage.  Nous  préférerions  de  beaucoup  voir  retourner 
les  bagasses  à  la  fosse  aux  engrais,  et  il  serait  beaucoup  plus 
régulier  de  les  restituer  au  champ  producteur  dans  tous  les 
pays  qui  ne  sont  pas  privés  d'autre  combustible.  On  ne  peut 
cependant,  à  cet  égard,  émettre  qu'un  vœu,  les  circonstances 
seules  devant  décider  de  l'emploi  qu'on  en  doit  faire. 

lY.  —  ÉTUDE  DE  QUELQUES  PROCÉDÉS  PARTICUUERS. 

Nous  engageons  vivement  le  lecteur  à  se  reporter  au  cha- 
pitre in  de  notre  précédent  volume  (p.  632),  dans  lequel  nous 
avons  décrit  et  analysé  un  grand  nombre  de  procédés  proposés 
pour  la  sucrerie  de  betterave.  Celte  étude  préparatoire  faci- 
litera une  appréciation  exacte  des  raisonnements  et  des  faits 
que  nous  avons  h  exposer  sommairement. 

Ppocédé»  relatifs  à  la  dlTlsIon   des  eannes.  — 

Jusqu'à  présent,  un  seul  appareil  a  remporté  tous  les  honneurs 
de  la  guerre,  dans  le  combat  qui  se  livre,  entre  Tabsurdité  et 
le  bon  sens,  relativement  à  la  division  de  la  canne.  Et  ce  n'est 
pas  le  bon  sens  qui  a  pu  se  dire  victorieux.  On  n'a  pas  été 
chercher  le  simple,  on  a  vo«lu  la  déraison.  Le  moulin  écrase 
le  roseau  saccharifère  et,  en  même  temps,  il  en  extrait  le  vesou; 
il  fait  d'une  pierre  deux  coups;  c'est  l'instrument  de  la  paresse 
imbécile,  et  c'est  à  lui  que  toules  les  préférences  ont  été  ac- 
quises. Il  divise  et  presse;  que  veut-on  de  mieux?...  Ce  que 
nous  voudrions,  c'est  que  le  moulin,  le  laminoir,  pût  rendre 
de  86  à  88  de  jus  normal  par  une  seule  opération...  Nous  le 
disons  très-nettement  et,  tout  le  temps  qu£  le  moulin  ne  fera 
pas  cela,  nous  le  déclarerons  le  plus  mauvais  de  tous  les  engins 
de  la  sucrerie.  Nous  savons  que  les  grands  génies  de  la  chau- 
dronnerie sucrière  s'obstinent  à  conserver  le  moulin  et  nous  en 
savons  les  raisons.  De  la  fonte,  cela  ne  coûte  pas  cher.  Un  coup 
de  burin  sur  le  tour,  un  arbre  à  caler,  quelques  poulies  et 
quelques  engrenages ,  voilà  l'affaire.  Cela  se  vend  comme  on 
veut  entre  200  et  300  pour  iOO  de  bénéfice,  ce  qu'on  ne  pour- 
rait faire  avec  un  autre  système,  plus  utile  et  plus  rationnel. 
Un  moulin  que  l'on  vend  12,000  francs,  par  exemple,  revient  à 
4,000  ou  5,000  francs,  et  c'est  une  affaire. très-lucrative.  Si  donc 
nous  comprenons  que  les  chaudronniers  tiennent  pour  le  mou- 
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lin ,  nous  ne  saisissons  pas  aussi  .bien  la  raison  pour  laquelle 
les  fabricants  conlinuent  à  se  servir  d'un  appareil  qui  rend  50 
à  62  sur  100  de  jus  normal,  lorsque  le  simple  lessivage  de  la 
canne  divisée  peut  donner  73  &  io,  avec  des  ouvriers  très-or- 
dinaires. 

Il  n'existe  pas  d'autre  appiveil  diviseur  approprié  à  ta  canne 
àsucre  que  le  hache-cannes,  et  cet  instrument  n'est  pas  autre 
chose,  au  fond,  que  le  hache-paillç  de  nos  fermes,  adapté  aux 
exigences  particulières  de  la  canne.  L'adoption  de  cet  engin  a 
été  coixseilïée  par  tous  les  hommes  vraiment  compétents  et  les 
(îg.  9  et  10  font  voir  ia  disposition  imaginée  par  M.  A.  Philippe, 
dont  nous  aurons  à  décrire  le  système  d'ensemble  dans  un 
instant. 


Il  est  démontré  que  la  râpe  ne  peut  servir  pour  la  division 
de  la  canne,  £l  raison  de  la  contesture  ligneuse  des  tiges  et  de 
la  résistance  des  jiœuds,  qui  mettraient  proinptement  L'instru- 
ment hors  de  service.  D'autre  part,  la  rasion  produirait  la  divi- 
sion de  la  matière  dans,  des  conditions  telles  que  les  portions 
les  plus  ténues  passeraient  dans  le  jus  et  augmenteraient  la 
proportion  des  substances  étrangères  ainsi  que  la  quantité  du 


attAKINeBS  SACCBiRIFËRES.  CAKNE  A  BOCRE.  ]I7 

ferment.  Il  est  érident,  sans  doute,  que,  par  un  ddbourbage  et 
par  l'emploi  d'agents  chimiques  convenables,  on  parviendrait 
i  annihiler  ces"  inconvénients,  mais  un«  pulpe  trop  ténue  de- 
viendrait "Ibutile  ponr  Is  chauffage,  et  cette  considération,  très- 
importante,  n'est  pas  la  moindre  de  celles  qu'on  peut  faire  va- 
loir contre  l'emploi  de  la  rflpe. 


Wf.  ta. 

Comme,  d'ailleurs,  les  cosseltes,  produites  par  te  hache- 
cannes,  abandonnent  très-aisément  et  très-rapidement  leur 
sucre  aux  liquides  de  macération,  ce  mode  de  division  coBvienl 
parfaitement  lorsque  l'on  veut  adopter  ce  procédé  d'e\traclion 
du  jus.  Serait-il  d'une  application  aussi  rationnelle  dans  le  cas 
où  l'on  préférerai!  se  servir  de  la  lévigation?  Nous  ne  le  pen- 
sons pas,  et  nous  croyons  que  la  division  en  cossettes  par  le 
haçhe-canoeK  ne  doit  élre  préférée  que  lorsque  l'organisation 
du  travail  permet  de  faire  séjoamer  les  'cossetles,  pendant 
trente  minhtes  au  moins,  avec  les  liquide»  dissolvants.  C'est 
en  cela  que,  tout  en  reconnaissant  le  mérite  des  indications  de 
M.  I%ilippe,  nous  voudrions  qu,e  la  canne  subit  une  plus 
grande  division,  lorsqu'on  ne  doit  ta  soumettre  qu'à  ta  léviga- 
lion,  c'est-à-dire  à  un  contact  moins  prolongé  avec  les  liquides 
dîss<rivajits.  C'est  pour  cette  raiton  cajâtale  que,  à  la  suite  du 
hache-cannes,  en  dessous  àe  cet  instruftient,  nous  disposons 
deux  cylindres  trilurateurs,  à  surface  cannelée,  quircçoivent 
fes  cossettes  et  les  réduisent  en  u»ie  matière  très-analogue  au 
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lan  des  tanneurs,  sous  le  rapport  de  la  division.  Cette  précau- 
tion rend  le  résidu  plus  compressible,  plus  spongieux,  plus 
perméable  aux  liquides  lévigateurs,  et  elle  permet  de  se  sous- 
traire Il  une  macération  prolongée,  tout  en  simplifiant  l'outil- 
lage. 

Procédé»  relatifs  à  l'cxtracclom  du  Teson.  —  Les 

procédés  d'extraction  du  vesou  de  canne  sent  peu  nombreux. 
Il  n'en  existe  guère  que  trois,  en.  dehors  du  laminage  ordi- 
naire, qui  exprime  une  partie  du  jus,  tout  en  écrasant  el  divi- 
sant grossièrement  les  tiges.  Ces  procédés  sont  l'extraction  par 
macération  des  cassettes,  l'extraction  par  lévigation  et  le  procédé 
mixte  dont  nous  avons  organisé  les  détails. 

On  comprend,  sans  qu'il  soit  nécessaire  d'insister  sur  ce 
point,  que  les  procédés  par  pression,  tels  que  ceux  qui  ont  été 
décrits  précédemment  ^  ne  sont  nullement  applicables  à  la 
canne  à  sucre,  pas  plus  qu'aux  autres  tiges  saccharifères  de  la 
famille  des  graminées,  puisque  ces  procédés  supposent,  comme 
condition  essentielle,  la  division  de  la  matière  en  pulpe  ténue, 
par  l'action  d'une  râpe  ou  d'un  instrument  analogue,  et  que 
cette  division  est  à  peu  près  impossible.  Nous  n'aurons  donc 
pas  à  nous  occuper  des  systèmes  proposés  pour  la  pression  des 
pulpes,  et  nous  devons  nous  borner  à  rechercher  dans  quelles 
conditions  la  macération  est  utilisable  pour  Textractiôn  du  ve- 
sou de  la  canne. 

Procédés  par  macération.  —  Appliquée  à  la  canne  à  sucre,  la 
macération  consiste  essentiellement  dans  le  contact  suffisam- 
ment prolongé  des  cossettes  de  canne  avec  des  liquides  extrac- 
teurs, de  densité  décroissante,  jusqu'à  ce  que  les  traitements 
successifs  aient  épuisé  la  matière  de  la  totalité  de  ses  éléments 
solubles. 

Les  cossettes  de  betterave  subissent  parfaitement  cette  opé- 
ration, ainsi  que  le  fait  a  été  démontré,  mais  on  peut  dire  que, 
de  toutes  les  plantes  saccharifères,  la  canne  est  celle  dont  l'or- 
ganisation se  prête  le  plus  facilement  à  ce  mode  d'extraction. 
La  direction  des  fibres  de  la  tige,  leur  contexture  spongieuse, 
éminemment  vasculaire,  le  peu  d'adhérence  qu'elles  présen- 

1.  T.  II,  p.  634  et  suiTaateft. 
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tenl  dans  le  sens  longitudinal,  permettent  de  les  considérer 
comme  des  espèces  de  filtres,  à  travers  lesquels  les  liquides 
s'introduisent  facilement  et  s'échappent  en  entraînant  les  ma- 
tières solubles  des  cellules  et  des  espaces  intersticiels.  La  rapi- 
dité do  l'épuisement  est  proportionnelle  à  la  perméabilité  plus 
grande  des  tissus  et,  de  plus,  l'opération  est  soumise  aux 
règles  générales  qui  ont  été  exposées  précédemment.  Ainsi, 
Tépuisement  sera  d'autant  plus  complet  et  plus  rapide  que  le 
liquide  employé  sera  d'une  densité  relative  moindre  et  qu'il 
présentera  une  température  plus  rapprochée  du  point  d'ébul- 
litioQ. 

Nous  n'avons  pas  voulu  raisonner  sur  la  canne  à  priori^  et 
nous  avons  cherché,  expérimentalement,  à  nous  rendre  un 
compte  précis  des  circonstances  de  la  macération,  appliquée  à 
cette  tige  saccharifère.  Nous  nous  sommes  donc  procuré  des 
cannes  de  diverses  provenances  et  nous  avons  étudié  le  fait  di- 
rect avec  tout  le  soin  que  comporte  une  recherche  de  ce  genre. 
Nous  rapportons  ici,  pour  la  gouverne  du  lecteur,  les  détails 
de  nos  dernières  expériences,  qui  ont  été  faites  en  1872,  sur 
des  parties  de  cannes  bien  mûres,  à  Pétai  frais,  dont  le  jus 
normal  accusait  J087,9  de  densité. 

Après  avoir  placé,  sur  un  rang,  huit  vases  cylindriques  en 
verre,  munis  d'un  robinet  de  fond,  nous  avons  introduit  dans 
lè  n"*  \  un  kilogramme  de  cossettcs  de  cannes,  d'une  épaisseur 
moyenne  de  4  millimètres.  Sur  ces  cannes,  on  versa  un  litre 
d'eau  à  75*  de  température,  dans  laquelle  on  avait  fait  infuser 
15  grammes  d'écorce  de  chêne.  La  matière  était  maintenue 
sous  le  liquide  à  l'aide  d'un  disque  en  bois,  chargé  d'une  pierre. 
Pendant  la  durée  du  contact,  une  nouvelle  quantité  d'un  kilo- 
gramme de  cossettes  fut  débitée  et  placée  dans  le  n*  2.  Cette 
manœuvre  demanda  20  minutes.  Le  liquide  du  n"  1  fut  alors  sou- 
tiré et  ramené  au  volume  d'un  litre;  puis  on  en  prit  la  densité 
qui  fut  trouvée  de  1041.  Ce  liquide  réchauffé  rapidement  à  75* 
tut  versé  sur  le  n*2,  pendant  que  de  nouvelle  eau,  sans  tannin, 
^  50«  seulement,  agissait  sur  le  n*  1.  Cette  marche  servit  de 
base  à  toute  l'opération,  en  sorte  que  le  premier  liquide  fut 
mis  en  contact  avec  8  kilogr.  de  cossettes  fraîches,  et  que  la 
dorée  du  contact  avec  chaque  nouvelle  dose  fut  réglée  à  20  mi- 
nutes, ce  temps  ayant  été  jugé  suffisant  pour  obtenir  une  équi- 
libration de  densité  satisfaisante.  A  chaque  contact,  le  volume 
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d'un  litre  fut  scrupuleusenaent  rétabli  et  la  température  rame- 
née au  point  de  départ.  Voici  les  chiffras  obtenus  : 

Premier  liquide  A.  —  Après  un  contact  de  20  minutes  avec 
les  cossettes  neuves  du  n*  1,  produit  obtenu  :  1  litre  à  104i. 

Deuxième  contact  de  20  minutes  avec  les  cossettes  neuves 
du  n»  2.  Produit  :  1  litre  à  la  densité  de  1060. 

Troisième  contact  de  20  minutes  avec  les  cossettes  neuves  du 
n*»  3.  Produit  :  1  litre  à  la  densité  de  1069. 

Quatrième  contact  de  20  minutes  avec  les  cossettes  neuves  du 
n**  4.  Produit  :  1  litre  à  la  densité  de  1074. 

Cinquième  contact  de  20  minutes  avec  les  cossettes  neuves 
du  n""  5.  Produit  :  1  litre  à  la  densité  de  1 076. 

Sixième  contact  de  20  mimites  avec  les  cossettes  neuves  du 
n«  6.  Produit  :  1  litre  à  la  densité  de  1077. 

Septième  contact  de  20  minutes  avec  les  cossettes  neuves  du 
n*>  7.  Produit  :  1  litre  à  la  densité  de  1078. 

Huitième  contact  de  20  minutes  avec  les  cossettes  neuves  du 
n«  8.  Produit  :  1  litre  à  la  densité  de  1079. 

Produit  A  :  1  litre  de  vesou  à  la  densité  de  1079,  dont  la  va- 
leur, en  vesou  normal^  à  1087,9,  égale  0  lit.  898,8. 

Deuxième  liquide  B.  —  Après  un  contact  de  20  minutes  avec 
les  cossettes  du  n*"!,  produit  obtenu  :  1  litre  à  la  densité  de 
1020,5. 

Produit  du  contact  avec  le  n'  2  :  1  litre  à  la  densité  de 
1039,30. 


Produit  avec  le  n®  3 
Produit  avec  le  n*  4 
Produit  avec  le  n®  5 
Produit  avec  le  n®  6 
■  Produit  avec  le  n»  7 
Produit  avec  le  n«  8 


1  litre  à  la  densité  de  1050,95. 
1  litre  à  la  densité  de  1061 ,40. 
1  litre  àla  densité  de  1067,40. 
1  litre  à  la  densité  de  1070,75. 
1  litre  à  la  densité  de  i07i,85. 
1  litre  à  la  densité  de  1074,35. 


Produit  B  :  1  litre  de  vesou  attênuéy  à  la  densité  de  1074,35, 
dont  la  valeur,  en  vesou  normal,  à  1037,9,  égale  0  lit.  846. 

Troisième  liquide  C.  —  Produit  définitif  obtenu  après  un  con- 
tact de  20  minutes  avec  les  cossettes  de  chacun  des  numéros  I 
à  8 :  1  litre  de  vesou  atténué^  à  la  densité  de  1069,60  dont  la  va- 
leur, en  vesou  normal,  égale  0  lit,  792. 
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QiÊairîème  liquide  B.  —  Produit  définitift  obtenu  après  un 
ccmtact  deâO  miDUtesavec  iescossettes  de  cbacundes  numéros 
1  à  .8  :  i  litre  de  vesou  atténué^  à  la  densité  de  1065»  dont  la 
valeur,  en  vesau  normal,  égale  0  liL  739. 

Cinquième  liquide  E.  —  Produit  définitif,  obtenu  après  un 
contact  de  20  minutes  avec  les  cossettes  de  chacun  des  numéros 
1  à  8  :  1  Htre  de  vesou  atténué,  à  la  densité  de  1060,30,  dont  la 
valeur,  en  vesou  normal,  égale  0  lit.  686. 

Sixième  liquide  F.  —  Produit  définitif»  obtenu  après  un  con- 
tact de  20  minutes  avec  les  cossettes  de^chacun  des  numéros  1 
à  8 : 1  titre  de  vesou  atténué,  à  la  densité  de  1055»60,  dont  la 
valeur,  en  vesou  normal,  égale  0  lit.  632. 

Septième  liquide  G.  —  Produit  définitif,  obtenu  après  un 
contact  de  20  minutes  avec  les  cossettes  de  chacun  des  numé- 
ros 1  à  8  :  1  litre  de  vesou  atténué,  à  la  densité  de  1051 ,  dont  la 
valeur,  en  vesou  noi^mal,  égale  0  lit.  580. 


Uquide  H.  —  Produit  définitif,  obtenu  après  un 
contact  de  20  minutes  avec  les  cossettes  des  numéros  I  à  8  : 
i  liire  devesostaUémué,  à  la  densité  de  1046,65,  dont  la  valeur, 
en  vesou  norwud^  égale  0  lil.  530. 

Le  produit  des  cossettes  du  n<>  I,  sensiblement  épuisées,  mar- 
quant 0^,  ces  cossettes  sont  rejetées  et  le  n^  I  est  supprimé. 

Bien  que  Tépuisement  ne  soit  pas  complet  ponr  les  numéros 
2  à  8,  comme  il  est  évident  que,  en  continuant  le  travail,  on 
obtiendra  cet  épuisement  de  la  même  manière  que  pour  le  il^  I , 
l'opération  est  arrêtée  et  en  voici  la  récapitulation  : 

Liquide  A.  1  litre,  A  1079,00  valeur  en  jus  normal  :  0,8988 

—  0,8460 

—  0,7  9Î0 

—  0,7390 
^  0,6860 

—  0,6325 

—  0,5800 

—  0,5300 

Le  produit  total  est  de  8  litres  de  jus  atténué,  d'une  densité 
moyenne  de  1062,69  et  dont  la  valeur,  en  jus  normal,  est  de 
5  litnes  M4.  Comme  les  8  kil.  de  cossettes  représentent 
7  litres  80  de  vesou  normal  à  1087,9,  il  s'ensuit  qu'il  reste. 


B. 

— 

1074,85 

C. 

— 

1069,60 

D. 

— 

1065,00 

fi. 

— 

1060,aO 

F. 

— 

1055,60 

G. 

— 

1051,00 

H. 

— 

1046,65 
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dans  les  cossettes  à  épuiser  des  numéros  2  à  8,  4  litre  496  de 
vesou  normal,  en*  sorte  que  Ton  a  extrait  79,22  0/0  du  vesou 
réel  dans  ce  commew^^tm^^  d'opération.  Ce  résultat  dépasse  de 
beaucoup  les  chiffres  les  plus  hardis  de  la  maison  Cail.  Or, 
d'autres  séries  d'expériences  démontrent  que  Ton  épuise  de  la 
même  manière  les  cossettes  des  numéros  2  à  8,  que,  si  Ton 
donne  de  la  continuité  h  l'opération,  en  faisant  passer  les  jus 
.  enrichis  sur  des  cossettes  neuves,  on  peut  donner  aux  produits 
liquides  une  densité  moyenne  de  1079  à  i080,  en  sorte  que 
toute  objection,  tirée  de  la  densité  moindre  des  vesous  de  ma- 
cération, est  complètement  illusoire.  La  cossette  de  canne  par- 
vient à  l'équilibration  en  20  minutes,  ce  qui  est  loin  d'arriver 
aussi  promptement  pour  la  betterave.  La  convenance  et  l'uti- 
lité de  la  macération  sont  donc  démontrées  pour  la  canne  à 
sucre  et  Ton  doit  ajouter  que  les  jus  tannés  offrent  la  propriété 
de  se  conserver  inaltérés  pendant  48  heures  au  moins,  malgré 
une  température  assez  élevée. 

Il  ne  reste  donc  pins  qu'à  examiner  quelle  sera  la  disposition 
la  plus  convenable  à  adopter,  et  à  rechercher  quel  est  le  mérite 
relatif  des  solutions  proposées. 

On  peut  adopter,  pour  la  macération  des  cossettes  de  cannes 
débitées  par  le  hache-cannes,  l'un  ou  l'autre  des  systèmes  con- 


Fig.  11. 


nus.  Ainsi  l'appareil  de  Delimal  (t.  II,  fig.  16,  p.  142) peut  don- 
ner d'excellents  résultats,  avec  huit  cuviers ,  pourvu  que  Ton 
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emploie,  comme  liquide  macérateur,  de  Teau  à  +  75*,  tenant 
00  dissolution  une  proportion  suffisante  de  tannin. 

De  simples  cuviers,  en  nombre  convenable,  dans  lesquels  on 
ferait  circuler  le  liquide,  à  la  rencontre  des  cossettes,  condui- 
raient également  au  but  cherché,  mais  on  se  trouverait  en  pré- 
sence des  difficultés  de  manœuvre  que  nous  avons  signalées  à 
propos  des  cuves  de  Schûtzenbach. 

Nous  n'avons  pas  à  soulever,  contre  les  cuves  Robert,  du  pro- 
cédé dit  de  diffusion ,  d'autres  objections  que  celles  indiquées 
dans  l'examen  de  celte  méthode  (t.  II,  p.  667  et  suivantes),  et 
nous  admettons  que  Ton  puisse  prendre,  pour  la  macération 
de  la  canne  divisée',  tel  outillage  que  Ton  voudra,  pourvu  que 
les  cossettes  riches  se  dirigent  vers  les  liquides  pauvres,  et 
ceux-ci  vers  les  cossettes  neuves,  avec  le  moins  possible  de 
main-d'œuvre.  Or,  c'est  là  précisément  que  se  trouve  la  prin- 
cipale difficulté,  celle  contre  laquelle  ont  été  élevées  les  cri- 
tiques les  mieux  fondées.  Ainsi,  nous  avons  établi  un  système 
de  cuviers,  servi  par  des  monte-jus,  pour  le  transport  des  li- 
quides d'un  vase  dans  tel  autre,  suivant  le  besoin.  Les  cuviers. 
recevant  les  cossettes  neuves  par  le  haut,  étaient  munis  d'une 
happe  inférieure  ou  d'un  trou  d'homme,  à  fermeture  étanche, 
f  our  la  vidange  des  cossettes  épuisées;  mais  cette  disposition 
ne  nous,  a  pas  satisfait.  En  outre  de  la  grande  dépense  de  va- 
peur, exigée  par  les  monte-jus,  la  nécessité  de  remplir  un 
cuvier  de  cossettes  neuves,  dans  un  temps  donné,  et  de  vider 
les  cossettes  épuisées  du  dernier  cuvier,  dans  le  même  temps, 
exigeait  une  main-d'œuvre  assez  considérable.  D'un  autre  côté, 
il  arrivait  nécessairement  que,  lors  de  l'épuisement  et  de  la 
vidange  des  cossettes  d'un  cuvier  donné,  l'ordre  de  la  circula- 
tion des  liquides  se  trouvait  interrompu  et  modifié ,  ce  qui 
constituait  une  faute,  au  sujet  de  laquelle  il  n'y  avait  guère 
d'illusion  à  se  faire. 

En  restant  dans  les  limites  de  la  macération  proprement 
dite,  nous  avons  cherché  à  construire  un  appareil  continu,  basé 
sur  les  conditions  suivantes  : 

i""  Acheminement  des  cossettes  vers  le  liquide  le  plus  faible; 

2«  Direction  continue  du  liquide  faible  vers  des  cossettes  de 
plus  en  plus  riches; 

3*  Durée  suffisamment  prolongée  de  l'opération,  pour  que  les 
cossettes  soient  entièrement  épuisées  à  leur  sortie; 
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4'  Automatisme  du  travail  et  Euppresskm  presque  totale  de  la 
main-d'œuvre. 

Dans  cet  ordre  d'idées,  nous  avons  établi  l'instrumeot  repré- 
senté par  la  fig.  IX. 


Nous  empruntons  presque  lestuellement  la  description  de  cert 
appareil  au  premier  volume  de  notre  ouvrage  sur  l'alcoolisa- 
tion. 

Cet  appareil  est  hélicoïdal...  Il  est  disposé  de  manière  h  agir 
automatiquement  une  fois  qu'il  est  réglé.  Apres  un  certain 
nombre  de  vitrifications,  nous  avons  reconnu  que  la  disposition 
Verticale  de  l'hélice,  adoptée  par  MM.  Hallette  et  Boucherie, 
est  fautive  dans  la  pratique.  Cette  disposition  conduit  à  la  né- 
cessité d'une  vitesse  beaucoup  trop  grande  et,  par  conséquent, 
a  une  plus  grande  dépense  de  force;  en  outre,  une  partie  du 
liquide  se  trouve  forcément  entraînée  par  le  mouvement  trop 
rapide  de  l'hélice.  Nous  avons  constaté,  e^ipérimentalement, 
([ue  l'inclinaison  nécessaire  pour  un  bon  travail  est  d'environ 
43'  et,  après  nombre  de  tâtonnements,  noua  avons  construit 
notre  appareil  comme  il  est  représenté  par  là  figure  ci-desÊUs', 

1 .  Depuis  que  cea  lignes  ont  élé  Écrites,  nous  avons  pu  vérifler  plus  exae- 
teinent  La  question  de  l'incllnaigon  de  l'hélice.  On  peut  travailler  les  costelles 
■vecnne  Inclinaiian  de  4i*,  Il  est  vrai,  mait  le  Buiilmum  d'elTet.  com*- 
pondant  au  mlnlnum  de  Toree  dèpentée,  se  rapporte  à  une  laeUnâlwio  mojediie 
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Cet  instrument  se  compose  d'un  nombre  suffisant  d'élé- 
ments A,  B,  G,  indépendants  quant  à  la  constnictiony  mais 
reliés  entre  eux  par  les  robinets  de  communication  /,m,  it,  r,  «, 
qui  serviront  à  fixer  le  nÎYeau  du  liquide  macératenr.  Dans 
chaque  cylindre  »  se  trouve  placé  un  autre  eyiindreP  d'un  dia- 
mètre phis  petite  incliné  à  45%  qui  renferme  une  lame  héiiçoi* 
dale  autour  de  sa  tige.  Un  conduit  vertical  0  dirige  la  matière 
au  fond  du  cylindre  de  Thélice.  Celle-ci  seule  est  mobile,  et  elle 
reçoit  le  mouvement  d'un  arbre  EF,  par  les  engrenages  GG'. 
Un  déversoir  i  porte  la  cossette  qui  a  franchi  rhélice  dans  le 
conduite  de  Thélice  suivante.  Enfin,  le  liquide  macérateur, 
entrant,  par  le  robinet  K,  dans  le  dernier  élément,  va  à  la  ren- 
contre de  la  matière  nouvelle  vers  le  premier  élément;  le  li* 
quide  enijchi  s'écoule  du  premier  élément,  tandis  que  la  ma- 
tière épuisée  sortant  du  dernier  peut  être  débarrassée  de  son 
excès  d'eau  par  le  passage  dans  une  presse  continue.  Le  li- 
quide de  pression  sert  k  la  macération  et  rentre  dans  le  tra- 
vail. »         ' 

En  principe,  un  cylindre  macérateur  doit  contenir  d'autant - 
moins  d'eau  qu'il  est  plus  rapproché  du  point  d'arrivée  de  la 
matière.  Ce. liquide  macérateur  pénètre  dans  Tinlérieur  du 
cylindre  de  l'hélice,  qui  est  percé  de  trous  dans  les  deux  tiers 
inférieurs  de  sa  hauteur.  Ces  trous  sont  assez  fins  pour  ne  pas 
laisser  passer  la  matière  traitée,  et  le  jeu  de  l'hélice  suffit  h 
l'empêcher  de  s'obstruer. 

Ainsi,  l'eau  remplissant  le  dernier  élément  et  y  arrivant  d'une 
manière  continue  par  le  robinet  K,  passe  dans  l'élément  B  par 
le  robinet  intermédiaire  /,  tous  les  autres  restant  fermés.  Le 
niveau  s'établira  en  mm  dans  le  vase  6  par  la  seule  précaution 
d'ouvrir  seulement  m  entre  A  et  B.  De  même,  en  A,  le  niveau 
sera  abaissé  en  nn,  comme  l'indique  la  figure,  par  le  jeu  du 
robinet  n  sur  le  siphon  de  sortie.  Aussitôt  que  le  liquide  arrive 
en  À,  la  cossette,  venant  de  l'appareil  de  division,  pénètre 
dans  le  cylindre  de  l'hélice  et  traverse  successivement  toutes 
les  pièces  de  Tappareil,  après  quoi  elle  sort  épuisée. 

Le' liquide  s'écoule  du  premier  élément  avec  une  densité 

de  16*  à  2e«  an  pfav,  à  laqueUe  il  impprte  de  se  fixer  dans  la  pratique^  Cette 
modification  ne  donne  Ii£u^  d'ailleurs,  qu'à  un  détail  de  construction^  et  bi 
description  reproduite  ici  n'a  p&ur  but  que  do  donner  Tidée  générale  de  cet 
engin  de  macération. 
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très-rapprochée  de  la  normale,  si  l'appareil  a  été  bien  i*églé. 
Un  régulateur  permet  de  modérer  k  volonté  ou  d'accélérer  le 
mouvement  des  hélices. 

L'appareil,  une  fois  réglé,  n'a  plus  besoin  de  personne,  et  il 
fonctionne  absolument  seul.  On  comprend,  d'ailleurs,  que, 
dans  l'application  à  la  sucrerie,  on  modifie  le  travail  et  la  forme 
de  cet  appareil  selon  les  exigences  de  la  fabrication  et  du  pro- 
cédé  adopté.  Ainsi,  le  liquide  macérateur  peut  être  additionné 
d'une  infusion  tannante,  d'une  solution  de  sucrate  de  chaux  ou 
de  tout  autre  agent  préservateur.  Le  nombre  de  vases  de  ma- 
cération peut  être  augmenté  selon  le  besoin,  la  forme  cylin* 
drique  peut  être  modifiée  et  transformée,  mais  il  faut  que  la 
matière  mette  au  moins  45  minutes  à  traverser  l'appareil,  en 
sorte  que  les  capacités  doivent  être  calculées  selon  la  quantité 
de  matière  à  traiter.  On  peut  adjoindre  une  presse  d'épuise- 
ment pour  les  cossettes  macérées,  mais  nous  insistons  sur  la 
nécessité  d'incliner  l'hélice  comme  il  a  été  dit  dans  la  note  dn 
la  page  124. 

Il  est  clair  qu'un  appareil  de  ce  genre,  bien  exécuté,  satisfait 
aux  conditions  technologiques  d'une  bonne  macération  des 
cossettes  de  cannes.  L'opération  se  pratique  d'une  manière 
continue,  le  liquide  s'enrichit  de  proche  en  proche  au  contact 
d'une  matière  de  plus  en  plus  riche,  et  les  cossettes  s'ap- 
pauvrissent en  se  dirigeant  vers  le  liquide  le  moins  dense. 
Nous  trouvons  cependant  h  objecter  contre  son  emploi  la 
place  assez  grande  qu'il  requiert  et  Tinélégance  de  ses  disposi- 
tions. 

Les  deux  appareils  de  Walkhoff,  décrits  dans  notre  deuxième 
volume  (p.  691  et  692),  et  que  nous  rappelons  au  lecteur  en 
exposant  les  procédés  de  lévigation,  peuvent  être  très-fructueu- 
sement appliqués  à  la  macération  des  cossettes  de  cannes,  sous 
la  seule  condition  d'en  régler  le  mouvement  de  manière  à  forcer 
la  cossette  à  séjourner  au  moins  45  minutes  dans  les  instru- 
ments. Il  n'y  a  à  résoudre  qu'une  question  peu  compliquée 
de  mécanique  pour  faire  de  ces  lévigateurs  deux  bons  appareils 
de  lévigation. 

Observations,  —  L'utilité  de  la  macération  pour  l'extraction 
du  vesou  ne  peut  plus  être  mise  en  question,  et  il  est  certain 
que,  si  une  planté  se  prête  h  une  extraction  rapide  et  complète 


GRAHINÉKS  SACGH^RIFÈRES.  CANNE  A  SUCRE.  i27 

(Je  ses  principes  soiubles  par  celle  mélhode,  c'est  surlout  la 
canne  à  sucre,  dont  la  constitution  est  merveilleusement  dis- 
posée pour  faciliter  la  pénétration  des  liquides.  Le  doute  n'est 
plus  permis  à  cet  égard  et  Ton  sait  formellement  que,  à  Taide 
de  huit  ou  dix  cuviers,  on  peut  obtenir  plus  de  rendement  que 
par  les  moulins  les  plus  chers  et  les  plus  compliqués.  On  ne 
manque  pas  non  plus  d'instruments  destinés  à  faciliter  cette 
opération.  Les  cuves  de  Delimai,  celles  mêmes  de  Schûtzen- 
bach,  l'appareil  de  Robert,  les  engins  de  Walkhoff,  l'appareil 
que  nous  avons  décrit  plus  haut,  peuvent  exécuter  le  travail 
nécessaire.  Parmi  tous  ces  instruments,  on  doit  préférer  ceux 
qui  agissent  d'Une  manière  continue  en  supprimant  la  presque 
totalité  de  la  main-d'œuvre. 

D'où  vient  donc  que  la  macération,  malgré  bs  immenses 
résultats  qu'elle  procure,  malgré  la  simplicité  qui  en  est  le 
caractère  essentiel,  n'ait  pas  obtenu  plus  de  faveur  près  des 
fabricants  de  sucre  exotique?  Cela  tient,  suivant  nous,  à  plu- 
sieurs causes.  On  s'est  imaginé,  à  tort  évidemment,  mais  avec 
une  ténacité  d'opinion  remarquable,  que  les  cossettes  macérées 
sont  impropres  à  la  combustion;  on  a  prétendu  que  les  vesous 
de  macération  sont  plus  altérables  encore  que  les  vesous  du 
moulin,  et  l'on  a  allégué  toutes  sortes  de  raisons  contre  l'adop- 
tion de  ce  système  ratiounel.  En  cherchant  un  peu,  on  trouve, 
sans  trop  de  peine,  que  les  auteurs  de  ces  allégations,  ou  du 
moins  ceux  dont  l'ineptie  avide  fait  tous  les  efforts  possibles 
pour  les  propager,  sont  précisément  ceux  qui  ont  intérêt  à 
vendre  des  outillages  complexes  et  coûteux  et  qui  regardent  la 
sucrerie  exotique  comme  une  proie  à  eux,  comme  une  pro- 
priété de  leur  affaire.  Les  fabricants  de  moulins  seraient  fort 
marris  de  voir  adopter  la  macération  qui  leur  ôterait  les  béné- 
fices énormes  qu'ils  sont  habitués  à  prélever  sur  le  sucre  de 
cannes.  D'un  autre  côté,  l'apathie  trop  réelle  des  planteurs 
les  écarte  de  tout  ce  qui  est  le  progrès.  Ils  veulent  un  travail 
tout  fait,  pour  lequel  ils  n'aient  pas  besoin  de  réfléchir... 

Nous  ne  faisons  contre  la  macération  proprement  dite 
qu'une  seule  objection,  et  cette  objection  se  rapporte  au  point 
de  vue  manufacturier.  La  macération,  pour  être  complète  et 
donner  tous  les  résultats  qu'on  doit  en  obtenir,  exige  au  moins 
le  temps  suffisant  pour  que  Téquilibration  endosmotique  puisse 
se  produire  avec  certitude.  De  là  résulte  la  nécessité  d'opérer 
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dans  des  vases  d'une  capacité  assez  considérable,  pour  peu  que 
Ton  ait  à  traiter,  par  heure,  une  quantité  notable  de  matière. 
Ainsi,  en  prenant  pour  base  remploi  de  l'appareil  deDelimal, 
si  Ton  a  à  traiter  ^,000  kil.  de  cossettes  par  heure,  comme  il 
faut  une  capacité  de  4,700  litres  pour  4,000  kil.,  il  sera  néces- 
saire de  donner  h  chaque  cuve  un  volume  de  36  hectolitres  et 
chaque  panier  devra  pouvoir  contenir  2,000  kil.  ou  près  de 
34  hectolitres.  On  comprend  que  cette  condition  soit  une  cause 
d'encombrement,  et  que  l'on  ait  cherché  à  la  faire  disparaître 
en'  donnant  plus  de  rapidité  à  l'opération  et  en  agissant  pai* 
continuité.  Mais  les  appareils  par  continuité  ne  sont  pas  eux- 
mêmes  à  l'abri  de  tout  reproche  à  cet  égard,  puisqu'ils  doivent 
contenir  au  moins  toute  la  quantité  ^e  cannes  que  Ton  doit  dé* 
biter  en  une  heure.  En  efiet,  les  premières  cossettes  qui  pé- 
nètrent dans  l'appareil  devant  mettre  au  moins  45  minutes  à  le 
franchir,  l'appareil  doit  pouvoir  renfermer  au  moins  toute  la 
quantité  de  cossettes  qui  se  produira  entre  l'entrée  des  pre- 
mières  portions  et  leur  expulsion» 

On  sent  que  cette  objection  apporte  une  difficulté  assez  grande 
dans  l'emploi  des  appareils  lévigateurs  et  dans  leur  adaptation 
k  la  macération.  L'instrument  que  nous  avons  décrit  (page  1314), 
bien  que  passablement  encombrant  h  raison  du  nombre  des 
cuviere  ou  cylindres,  est  à  peu  près  à  l'abri  de  cet  inconvé- 
nient, puisque  la  quantité  totale  à  traiter  dans  une  heure  si* 
partage  entre  six  ou  huit  vases  et  qu'il  suffit,  par  exemple,  que 
le  conduit  0  et  le  cylindre  de  chaque  hélice  présentent  une 
capacité  de  500  litres  pour  pouvoir  faire  la  macération  de 
2,000  kil.  par  heure  à  l'aide  de  8  vases. 

Quoi  qu'il  en  soit,  tout  en  conservant  à  l'égard  de  la  macéra- 
tion proprement  dite  les  opinions  que  nous  avons  toujours  eues, 
nous  pensons  que  l'on  peut  employer  la  lévigation  simple  avec 
plus  d'avantages  encore,  par  le  fait  même  de  la  nature  du  tissu 
de  la  canne,  pourvu  que  l'on  exécute  avec  soin  les  conditions 
de  celte  opération. 

Procédés  par  lévigation,  —  La  lévigation  consiste  dans  on 
lessivage  méthodique  de  la  matière  divisée.  On  se  rend  un 
compte  très-exact  du  travail  produit  en  [laçant  sur  un  enton- 
noir, dans  une  allonge  (fig.  43),  ou  sur  un  filtre,  une  poudre 
végétale  quelconque  et  en  la  faisant  traverser,  à  plusieurs  re- 
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prises,  par  de  l'eau  plus  ou  moins  chaude,  ou  par  tout  autre 
dissolvant  approprié,  jusqu'il  ce  que  le  liquide  n'entraîne  plus 
de  matiËres  solubies. 


Divers  appareils  delévigalion  ont  été  proposés,  et  celui  de 
Pellelan  est  le  plus  rationnel,  au  jugement  de  tous  les  esprits 
impartiaux.  Nous  devons  faire  observer,  cependant,  que  cet 
instrument  ne  peut  être  appliqué  à  l'extraction  du  vesou  des 
cossettes  de  cannes,  et  qu'il  ne  peut  être  utilisé  que  pour  le 
traitement  d'une  matière  assez  divisée.  On  n'en  comprend  l'ap- 
plication pour  les  cossettes  que  par  un  prolongement  considé- 
rable de  la  durée  de  l'opération  et,  dans  ce  cas,  on  ne  ferait 
plus  de  la  lévigation,  mais  de  la  macération.  Les  deuï^  modes 
d'opérer  sont  très-distincts.  Nous  disons  donc  que  le  Icvigateur 
de  Pelletan  (t.  II,  p.  452)  ne  pourrait  convenir  pour  les  cos- 
settes de  toute  provenance  que  dans  un  cas,  celui  où  la  matière 
séjournerait  au  moins  trois  quarts  d'heure  au  contact  du  liquide 
extracteur,  et  que  cette  condition  exigerait  de  très-grandes  di- 
mensions de  l'appareil,  une  grande  dépense  de  force,  en  ne 
donnant  lieu  qu'à  des  résultats  insuffisants.  Comme  le  principe 
sur  lequel  il  repose  est  excellent,  il  s'agit  seulement  de  modi- 
fier la  matière  à  traiter  pour  rendre  cet  appareil  trës-ulilisable, 
et  l'on  verra,  dans  quelques  instants,  comment  on  peut  arriver 
k  cette  utile  modiflcation . 

L'appareil  hi/dro-pneumatigue  de  M.  Moreau-Darluc  (t.  II. 
p.  io5)  requiert  une  division  préalable  de  la  matière,  et  il  ne 
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semble  pas  qu'il  puisse  être  disposé  pour  agir  d'une  manière 
continue,  bien  qu'il  produise  une  très-bonne  lévigation,  un  bon 
déplacement  du  jus. 

On  doit  faire  encore  k  Tégard  de  cet  appareil  une  observation 
dont  nous  croyons  l'importance  capitale,  parce  qu'il  ne  sem- 
ble pas  que  les  expériences  aient  été  faites  à  un  point  de  vue 
suffisamment  pratique.  Il  convient  de  remarquer,  en  effet,  dans 
la  relation  de  ces  expériences,  d'abord,  que  le  liquide  lévigateur 
doit  traverser  la  masse  à  épuiser  sous  la  pression  de  l'air  com- 
primé, ce  qui,  dans  l'espèce^  ne  nous  semble  pas  économique. 
Ensuite  il  ne  parait  pas  que,  si  la  durée  de  six  minutes,  af- 
fectée au  passage  du  liquide,  a  suffi  pour  épuiser  à  peu  près  la 
matière  du  sucre  isolé,  une  macération  plus  longue  ne  retire- 
rait pas  encore  des  matières  solubles  demeurées  dans  les  cel- 
Iules  non  divisées.  Quarante  kilogrammes  de  canne  sèche  ont 
fourni  160  litres  de  jus  atténué  à  8*  B.,  c'est-à-dire  105  litres  à 
la  densité  normale.  Or,  ces  40  kilogrammes  représentent  envi- 
ron 150  kilogrammes  de  cannes  fraîches  contenant  135  kilo- 
grammes de  jus  normal.  On  ne  peut  s'empêcher  de  reconnaître 
une  différence  assez  sensible,  qui  démontre  que  l'épuisement 
n'est  pas  absolu.  Telle  n'était  pas  du  reste,  si  nous  nous  souve- 
nons bien  des  faits,  la  prétention  de  M.  Moreau-Darluc;  mais  le 
mode  d'extraction  qu'il  conseillait  n'était  pas  moins  de  beaucoup 
supérieur,  sous  le  rapport  du  rendement,  à  la  plupart  de  tous  les 
autres.  Notre  seule  objection  repose  principalement  sur  la  ma- 
nœuvre assez  lente  d'un  appareil  de  ce  genre,  sur  les  diffi- 
cultés que  présente  l'emploi  de  l'air  comprimé,  et  principale- 
ment sur  la  nécessité  de  réduire  la  canne  en  poudre. 

Procéda  Legavrian,  —  En  supposant  la  canne  pulvérisée, 
placée  avec  de  l'eau  dans  un  cylindre,  dont  la  partie  inférieure 
communique  avec  une  source  de  vide,  on  comprend  que  l'on 
soit  en  présence  des  mêmes  conditions  que  dans  le  procédé 
précédent,  puisque,  dans  les  deux  cas,  le  liquide  traverse  la 
matière  sous  la  pression  de  l'air.  Les  objections  sont  les 
mêmes,  et  nous  croyons  qu'il  reste  fort  à  faire  pour  que  ces 
procédés  puissent  devenir  applicables. 

On  comprend  que  si  la  canne  est  simplement  divisée  en  cos- 
settes,  les  procédés  de  macération  seuls  sont  admissibles,  et 
qu'il  faut  se  résoudre  à  employer  un  des  systèmes  préconisés 
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pour  les  cossettes  de  betterave,  puisque  la  matière  exige  un 
temps  assez  long  pour  céder  son  sucre,  en  sorte  que  Ton  re- 
tombe dans  les  idées  de  Mathieu  de  Bombasie,  reproduites  par 
Schûtzenbach,  Robert  et  autres.  Ces  idées,  dont  l'application 
àla  betterave  peut  donner  de  bons  résultats^  seraient  égale- 
ment applicables  à  la  canne  dans  une  certaine  mesure,  pourvu 
que  le  nombre  des  caisses  de  macération  fût  sufBsaïit,  et  le 
temps  du  travail  assez  prolongé  pour  amener  l'épuisement.  Il 
en  résulte  la  nécessité,  comprise  par  tous  ceux  qui  ont  voulu 
appliquer  la  macération,  d'un'  outillage  assez  encombrant,  et 
l'obligation  absolue  de  préserver  les  jus  contre  toute  altéra- 
tion. C'est  précisément  à  ce  point  de  vue  que  se  sont  placés  les 
inventeurs  des  systèmes  de  iévigation,  et  presque  tous  ont  com- 
pris qu'il  faut  nécessairement  diviser  finement  la  canne,  pour 
pouvoir  répuiser  en  un  temps  plus  court. 

Procédé  Philippe.  —  M.  Philippe,  dont  l'appareil  a  déjk  été 
signalé  à  propos  de  la  division  de  la  canne,  n'a  pas  cru  devoir 
se  soumettre  à  cette  sorte  de  nécessité,  et  il  a  cherché  à  pro- 
duire l'extraction  du  vesou  en  un  temps  assez  court,  tout  en 
divisant  seulement  la  canne  en  cossettes  à  l'aide  du  hache-- 
cannes.  Le  système  d'extraction  de  cet  inventeur  faisant  partie 
d'une  méthode  complète,  proposée  par  lui  pour  le  travail  de  la 
sucrerie  exotique,  nous  en  donnerons  plus  loin  une  description 
détaillée.  Tout  ce  que  nous  avons  à  en  dire  actuellement, 
c'est  que  M.  Philippe  a  combiné  dans  un  seul  appareil  la  divi- 
sion de  la  matière  par  le  hache-cannes  (fig.  9  et  10),  la  Iévi- 
gation des  cossettes  par  le  trajet  dans  un  cylindre  à  hélice,  et 
la  pression  des  cossettes  lévigées  à  l'aide  d*une  presse  termi- 
nale, dont  il  sera  donné  l'idée.  Ces  dispositions,  assurément  fort 
ingénieuses,  ne  nous  paraissent  pas  devoir  soulever  d'objections 
raisonnables  en  principe,  et  nous  les  regardons  comme  étant 
de  la  plus  haute  utilité  pour  la  sucrerie  exotique.  En  fait,  ce- 
pendant, on  ne  peut  s'empêcher  de  regretter  que  l'inventeur 
n'ait  pas  ajouté  à  son  instrument  un  organe  destiné  à  écraser 
plus  complètement  les  cossettes,  par  la  raison  que  les  tronçons 
de  canne,  dans  le  trajet  du  cylindre  à  hélice,  sont  seulement 
lavés  à  l'extérieur,  sans  qu'ils  aient  le  temps  de  subir  la  ma- 
cération. D'autre  part,  ces  mêmes  tronçons,  en  parvenant  dans 
la  presse,  sont  trop  volumineux  pour  que  l'action  soit  complète. 
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Il  est  nécessaire  de  dépenser  une  force  très-considérable  pour 
les  écraser  tant  bien  que  mal,  entre  les  parois  des  deux  cy- 
lindres de  la  presse  et,  comme  il  reste  dans  les  cossettes,  après 
une  lévigation  trop  rapide,  beaucoup  de  sucre  non  atténué,  le 
résultat  de  la  pression  est  loin  d'être  aussi  avantageux  qu'il  le 
paraît  au  premier  abord. 

Il  est  donc  difficile  d'admettre,  comme  rigoureusement  exacte, 
Taffirmation  de  l'inventeur  lorsqu'il  prétend  que  son  instrument 
enlève  la  totalité  du  vesou.  Il  est  certain  que,  même  avec  l'im- 
perfection signalée,  l'extracteur  de  M.  Philippe  doit  produire 
des  résultats  incontestablement  supérieurs  à  tout  ce  qui  se  pra- 
tique dans  la  sucrerie  de  cannes,  mais  il  convient  souvent  de 
ne  pas  aller  trop  loin  dans  des  affirmations  qui  peuvent  n'être 
que  des  espérances. 

Si  l'appareil  lévigateur  de  M.  Philippe  agissait  sur  des  cos- 
settes  écrasées,  il  est  non  moins  évident  que  cet  instrument 
pourrait  rendre  plus  de  86  de  jus  normal  pour  iOO  parties  de 
cannes.  On  pourrait  même  atteindre  88  pour  100;  mais  il  ne 
semble  pas  possible  que,  dans  un  temps  aussi  court  que  celui 
qui  est  employé  par  l'inventeur,  des  cossettes  perdent  la  tota- 
talité  de  leurs  principes  solubles,  même  à  l'aide  d'une  pression 
terminale.  Quoi  qu'il  en  soit,  l'idée  qui  a  présidé  à  la  construc- 
tion de  cet  engin,  formé  du  lévigateur  de  Pelletan  et  d'une 
presse,  mérite  l'attention  des  praticiens,  et  elle  peut  contribuer 
puissamment  à  délivrer  la  sucrerie  exotique  du  moulin  et  de 
ses  conséquences. 

Procédé  de  Fauteur.  —  Au  risque  d'anticiper  de  quelque  peu 
sur  ce  que  nous  avons  à  exposer  dans  l'étude  de  la  sucrerie 
agricole,  et  tout  en  renvoyant  le  lecteur  à  cette  partie  intéres- 
sante de  notre  travail,  nous  devons  ajouter  ici  quelques  mots 
sur  le  fonctionnement  de  notre  extracteur  continu,  dont  les 
organes  seront  décrits  plus  loin. 

Gomme  M.  Philippe,  nous  avons  réuni  dans  une  même  ma- 
chine la  division  de  la  canne,  sa  lévigation  et  la  pression  d'é- 
puisement des  résidus.  Il  existe  cependant,  entre  notre  appareil 
et  celui  que  nous  venons  de  citer,  des  différences  considé- 
rables. Ces  différences  reposent  surtout  en  ceci,  que  la  matière 
divisée  en  cossettes  est  immédiatement  écrasée  et  réduite  en 
pulpe  par  l'instrument,  et  qu'une  première  pression  enlève  à 
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cette  pulpe  la  plus  grande  partie  du  vesou«  ce  qui  la  dispose 
merveilleusement  à  subir  une  lévigation  rapide  dans  le  cylindre 
à  hélice.  Ënfia,  celte  pulpe  divisée,  aux  trois  quarts  épuisée, 
lévigée  et  imbibée  d'eau,  est  soumise  à  une  pression  d'épui- 
sement avant  de  sortir  de  l'appareil,  en  sorte  que,  par  une 
seule  opération  continue,  la  canne  est  épuisée,  à  quelques  mil- 
lièmes près,  de  tous  ses  principes  solubles,  et  il  ne  reste  plus 
qu'une  bagasse  très-pauvre,  ressemblant  beaucoup  à  la  tannée^ 
que  l'on  peut  employer  comme  combustible.  Sans  parler  donc 
des  différences  de  construction  mécanique,  la  plus  grande  va- 
leur de  cet  instrument,  au  point  de  vue  de  l'extraction,  repose 
sur  une  plus  grande  division  de  la  matière  et  une  pression  préa- 
lable exécutée  avant  la  lévigation^. 

Observations.  —  Gomme  le  lecteur  a  pu  s'en  convaincre  aisé- 
ment, à  l'exception  de  la  rasion  et  de  l'emploi  des  presses  hy- 
drauliques, on  peut  se  servir,  à  la  rigueur,  pour  l'extraction 
du  yesou,  de  tous  les  procédés  et  de  tous  les  outillages  appli- 
qués à  la  betterave. 

Nous  ne  repoussons,  en  réahté,  aucun  des  appareils  de  ma- 
cération, conseillés  pour  l'industrie  indigène,  mais  nous  pré- 
férons, au  point  de  vue  de  la  rapidité  du  travail  et  du  rende- 
ment en  jus  normal,  une  lévigation  rapide,  pourvu  qu'elle  soit 
préparée  par  une  division  suffisante  de  la  matière,  et  que  l'on 
fasse  usage,  à  titre  d'agent  préservateur,  d'une  solution  astrin- 
gente, destinée  à  prévenir  les  accidents  de  fermentation. 

En  somme,  à  l'exception  des  deux  dernières  dispositions  qui 
viennent  d'être  indiquées,  les  travaux  des  inventeurs,  relative- 
ment à  la  canne,  se  sont  bornés  à  différentes  modifications  du 
nfoulin,  et  à  quelques  essais  timides  pour  l'introduction  de  la 
macération  dans  les  sucreries  exotiques. 

On  nous  pardonnera  sans  doute  de  ne  pas  perdre  notre 
temps  et  celui  du  lecteur,  en  recherchant  quel  peut  être  le 
degré  d'inutilité  du  procédé  Possoz  et  Wilkinson  (t.  II,  p.  678), 
pour  l'extraction  du  vesou  de  canne.  Les  sucrateries  de 
M.  Rousseau  et  le  transport  des  jus  à  distance  nous  semblent 
tout  aussi  inapplicables. 

Frocéiiéft  relatif»  à  ia  poriileaUon  do  fo».  -^  Nous 

1 .  Voir  plas  loin,  Méthode»  iVensemble,  Sucreries  agricoles. 
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ne  voulons  pas  terminer  ce  paragraphe  sans  rechercher,  aussi 
rapidement  que  possible,  quel  peut  être  l'avantage  présenté  à 
la  sucrerie  exotique  par  les  procédés  les  plus  importants  de 
ce  groupe,  dont  les  inventeurs,  malgré  leurs  échecs  en  Eu- 
rope, ou  à  cause  de  ces  échecs  mômes,  cherchent  souvent  des 
compensations  dans  la  sucrerie  de  cannes. 

Il  est  rare,  en  effet,  qu'un  procédé,  n'ayant  pas  réussi  en 
Europe,  et  dont  la  puérilité  a  été  démontrée,  ne  soit  pas  offert 
à  la  sucrerie  exotique  avec  l'accompagnement  obligé  de 
louanges  et  de  réclames.  N'a-t-on  pas  vu  les  tentatives,  faites- 
par  M.  Rousseau,  pour  faire  adopter  aux  colonies  l'emploi  du 
sesquioxyde  de  fer,  comme  agent  de  défécation?  Les  colons  ne 
se  sont-ils  pas  jetés,  sans  réflexion  aucune,  dans  l'emploi  des 
sulfites,  et  ne  prendraient-ils  -pas  encore  toutes  les  drogues 
possibles»  pourvu  qu'elles  fussent  recommandées  par  les  jour- 
naux? C'est  précisément  cette  tendance  qui  nous  conduit  à  exa- 
miner la  valeur  des  procédés  de  purification  applicables  à  la 
canne,  afin  de  prémunir  les  planteurs  contre  des  supercheries 
dont  ils  pourraient  être  victimes,. 

Procédés  de  défécation.  —  Nous  conseillons  avant  tout  aux 
fabricants  de  sucre  exotique  de  se  bien  pénétrer  des  principes 
généraux  relatifs  à  la  purification  du  jus  (t.  II,  p.  115),  s'ils 
tiennent  à  se  rendre  un  compte  exact  de  ce  qu'ils  ont  à  faire, 
de  ce  qu'ils  peuvent  adopter  sans  inconvénient^  ou  de  ce  qu'ils 
doivent  rejeter  sans  hésitation. 

La  défécation  simple,  la  défécation  double,  la  défécation 
trouble  peuvent  s'appliquer  au  vesou  de  canne  comme  au  jus 
de  betterave,  en  sorte  que,  de  ce  chef,  nous  nous  contenterons 
de  faire  remarquer  ce  fait,  que  la  composition  du  vesou  est  loin 
d'exiger  une  proportion  de  chaux  aussi  considérable  que  celle 
employée  pour  le  jus  de  betterave. 

Procédés  pour  r élimination  de  la  chaux,  —  Ce  que  nous  avons 
dit  du  procédé  d'Achard,  du  procédé  de  Derosne  et  Howard, 
du  procédé  Boucher,  du  procédé  Glaës,  suflit  pour  faire  re- 
pousser entièrement  ces  procédés  par  la  sucrerie  exotique 
(t.  II,  p.  711  et  suiv.)>  L'emploi  de  l'acide  sulfureux,  conseillé 
par  M.  Dubrunfaut,  serait  aussi  nuisible  qu'inutile  au  vesou, 
et  il  ne  nous  semble  pas  nécessaire  de  nous  arrêter  à  ces  inven- 
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lions,  qui  ne  présenteraient  aucun  avantage  sur  les  jus  de 
canne.  jNous  faisons  les  mêmes  observations  sur  le  procédé 
Mialhe,  le  procédé  Krûger,  et  les  raisons  scientifiques  que  nous 
avons  données  au  sujet  de  ces  procédés  paraissent  suffisantes 
pour  servir  de  base  à  une  appréciation  rationnelle. 

Procédé  Garcia.  —  Quoique  l'invention  de  M.  Garcia  ait  eu 
d'abord  le  vesou  pour  objet,  il  n'en  est  pas  moins  vrai  que  c'est 
principalement  sur  le  jus  de  betterave  que  les  vérifications  en 
ont  été  faites.  Or,  si  l'emploi  du  savon  est  trop  coûteux  en 
Europe,  n'en  est-il  pas  de  même,  à  plus  forte  raison»  dans  les 
contrées  où  Ton  exploite  la  canne  ?  Moins  encore  que  le  fabri- 
cant européen,  le  fabricant  de  sucre  exotique  ne  peut  songer  à 
préparer  lui-même  le  savon  nécessaire,  et  l'introduction  de  la 
soude  dans  les  vesous  n'aurait  d'autre  résultat  que  de  gâter  un 
jus  sucré  dont  l'excellence  et  la  pureté  sont  hors  de  question. 
Ces  observations,  au  moins  en  ce  qui  se  rapporte  au  prix  de  re- 
vient trop  élevé,  s'appliquent  également  au  procédé  Wagner,  et 
l'emploi  de  l'acide  oléiqué  pour  Téliminalion  de  la  chaux  ne 
conduirait  qu'à  produire  des   sucres  de  mauvais  goût,  en 
augmentant  les  dépenses  de  la  fabrication. 

Procédé  Rousseau. — En  ce  qui  concerne  le  traitement  des  ve- 
sous chaulés  par  le  sesquioxyde  de  fer  et  par  le  sulfate  de  chaux, 
quand  même  ce  procédé  aurait  été  jugé  favorablement  en  Eu- 
rope, ce  qui  n'est  pas,  nous  ne  verrions  pas  en  quoi  il  peut  être 
utile  d'introduire  du  plâtre  dans  les  vesous  et  de  donner  lieu 
à  des  dépôts  considérables  sur  les  appareils.  Nous  avons  dû 
renoncer  nous-même,  en  présence  des  inconvénients  qui  en 
résultaient,  à  nous  servir  du  sulfate  de  fer  comme  agent  de 
clarification  et  d'élimination  de  la  chaux,  malgré  la  netteté  de 
Vaction  obtenue  et  la  beauté  des  jus  produits  par  cet  agent. 
C'est  que,  pendant  toute  la  suite  du  travail,  au  moins  jusqu'a- 
près la  concentration,  on  se  trouve  en  présence  du  sulfate  de 
chaux,  qui  forme  dans  les  jus  un  précipité  amorphe,  et  qui,  se 
déposant  sur  toutes  les  surfaces  de  chauffe,  finit  par  empêcher 
la  transmission  du  calorique.  Cette  observation  s'applique  éga- 
lement au  procédé  Kessler  et  à  l'emploi  du  sulfate  de  ma- 
gnésie. 

Noir  déféquant  Leplay.  —  Nous  n'ajouterons  qu'un  mot  à  ce 
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qui  a  été  dit  sur  le  noir  sodique  de  M.  Leplay,  et  sur  le  conseil 
donné  par  M.  Possoz  d'employer  le  carbonate  de  soude  à  Téli- 
mination  de  la  chaux,  selon  ce  qu'il  appelle  sa  méthode,  et 
dont  il  a  revendiqué  la  propriété  par  un  brevet.  Il  est  certain 
que  les  carbonates  alcalins  éliminent  la  chaux,  sous  forme  de 
carbonate,  dans  les  jus  chaulés;  il  n'est  pas  moins  certain  qu'il 
se  forme  du  sucrate  alcalin  à  la  place  du  sucrate  de  chaux,  et 
que  les  alcalis  entraînent  dans  les  mélasses  une  quantité  de 
sucre  plus  considérable  que  la  chaux  elle-même;  il  est  éga* 
leinent  hors  de  doute  que  les  alcalis  dissolvent  très-rapidement 
les  matières  albuminoïdes  et  contribuent  à  augmenter  l'impu- 
reté des  sirops,  c'est-à-dire  k  multiplier  les  difficultés  de  la 
cristallisation.  Il  n'est  pas  un  planteur,  ayant  eu  affaire  à  des 
cannes  salées,  qui  ne  comprenne  la  difficulté  du  traitement  des 
vesous  alcalins,  et  nous  déclarons  très-nettement  que>  à  nos 
yeux,  le  conseil  d'introduire  des  alcalis  dans  les  jus  n'est  pas 
seulement  une  absurdité  technologique,  mais  encore  une  mau- 
vaise action. 

Procédés  de  carbonatatton.  —  Comme  il  résulte  de  notre  étude 
de  la  carbonatation,  l'emploi  de  l'acide  carbonique  appartient 
au  domaine  public,  et  chacun  a  le  droit  de  faire  usage  de  cet 
agent,  de  la  manière  qui  lui  convient  le  mieux.  Nous  ae  re* 
viendrons  donc  point  sur  les  observations  faites  à  l'égard  des 
prétentions  de  MM.  Rousseau,  Périer  et  Possoz,  Frey  et  Jelli- 
nek  et  autres,  et  nous  nous  contenterons  de  dire  que  le  pro- 
cédé Barruel  a  mis  l'emploi  de  l'acide  carbonique  à  la  disposi- 
tion de  tous  les  fabricants  de  sucre,  que  le  fractionnement  de 
la  chaux  et  de  l'acide  carbonique  sont  devenus  de  domaine 
commun,  au  moins  depuis  4855,  par  suite  des  observations  de 
Michaêlis,  et  qu'il  n'est  aucun  fabricant  d'appareils,  aucun  chi- 
miste, qui  puisse  aujourd'hui  apporter  la  moindre  entrave  au 
libre  emploi  de  ce  merveilleux  agent.  Donc,  l'introduction  de 
l'acide  carbonique  dans  les  jus  pour  l'élimination  de  la  chaux 
est  de  droit  inattaquable.  Comme  cet  agent  produit  des  effets 
aussi  complets  qu'on  peut  le  désirer,  qu'on  peut  l'obtenir  de  la 
façon  la  plus  économique,  et  que,  enfin,  on  doit  considérer  la 
carbonatation  des  jus  chaulés  comme  un  des  progrès  les  plus 
réels  de  la  sucrerie,  on  ne  comprend  pas  qu'il  existe  encore 
des  fabricants  chez  lesquels  la  saturation  ne  soit  pas  en  usage. 


ORAMINÊES  8AGCHARIFÈRES.  CANNB  A  SUCRE.  137 

Il  ne  peut,  en  effet,  se  présenter  que  deux  circonstances  géné- 
rales, celle  où  le  fabricant  achète  le  peu  de  chaux  qui  lui  est 
nécessaire,  et  celle  où  il  la  produit  lui-même.  Or,  nous  disons 
que,  dans  le  premier  cas,  on  a  toujours  de  l'acide  carbonique 
pour  rien,  puisqu'il  faut  toujours  produire  de  la  chaleur  par  la 
combustion,  et  qu'avec  une  pompe  de  construction  élémentaire, . 
un  réfrigérant  quelconque  et  un  laveur,  on  peut  toujours  aspi- 
rer cet  acide  carbonique  pour  l'envoyer  dans  les  jus  avec  une 
pureté  suffisante.  La  question  est  encore  plus  facilement  réso- 
lue dans  le  second  cas,  puisque  la  fabrication  de  la  chaux  par 
la  décomposition  du  calcaire  fournit  une  quantité  d'acide  car- 
bonique plus  que  suffisante.  Il  n'y  a  donc  pas  de  raison  plau- 
sible pour  reculer  devant  l'emploi  d'une  quantité  de  chaux 
convenable  pour  opérer  une  défécation  complète,  puisqu'on  est 
toujours  le  matCre  d'éliminer  cette  chaux  sans  frais  notables , 
aussi  complètement  qu'on  le  désire. 

Quelle  est  donc  la  raison  pour  laquelle  certains  fabricants  de 
sucre  exotique  reculent  encore  devant  l'emploi  de  l'acide  car- 
bonique comme  agent  éliminateur  de  la  chaux?  Nous  croyons 
l'avoir  saisie,  et  nous  ne  faisons  aucune  difficulté  d'exposer  à 
ce  sujet  notre  manière  de  voir.  A  la  vue  des  monuments  en  fer, 
des  pompes  puissantes,  des  transmissions  de  mouve.ment  coû- 
teuses que  les  chaudronniers  et  leurs  ingénieurs  proposent 
pour  la  carbonatation,  en  présence  d'un  outillage  qui  conduit 
'^  des  dépenses  énormes,  si  le  fabricant  n'est  pas  obligé  de  se 
livrer,  pieds  et  poings  liés,  h.  des  spéculateurs  sans  conscience, 
il  s'arrête  et  préffere  se  priver  d'un  agent  utile  plutôt  que  d'en- 
trer dans  une  voie  désastreuse.  Avec  le  prix  d'une  installation 
de  carbonatation,  comme  les  constructeurs  la  comprennent 
pour  leur  plus  grand  intérêt,  et  au  grand  dommage  de  la  fabri- 
cation, on  pourrait  construire  une  sucrerie  entière.  Quelques 
mots  de  calcul  suffiront  pour  faire  comprendre  la  situation  et 
permettre  aux  fabricants  de  se  mettre  à  l'abri  d'une  exigence 
intolérable. 

Soit  une  fabrique  traitant  i  00,000  kil.  de  cannes  en  Si  heures. 
Soit  encore  cette  quantité  produisant,  par  une  extraction  com- 
plète, 100,000  litres  de  vesou,  plus  ou  moins  atténué.  Quel  que 
soit  le  traitement  suivi,  ce  vesou  n'exigera  jamais  plus  de 
5  millièmes  de  chaux,  c'est-à-dire  600  kil.  De  cette  quantité, 
il  i«eslera  à  peine  le  tiers  dans  les  jus,  en  sorte  que  l'on  n'aura 
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jamais  à  éliminer  plus  de  160  à  170  kil.  de  chaux.  Admet- 
tons, si  Ton  veut,  SOO  kil.,  pour  tenir  compte  des  alcalis.  Or, 
cette  quantité  n'exige  que  158  kil.  d'acide  carbonique,  qui 
correspond  à  359  kil.  de  calcaire  supposé  sec.  Or,  les  500  Idl. 
de  chaux  nécessaires  à  la  défécation  exigent  932  kil.  de  cal- 
caire, et  cette  quantité,  à  la  densité  de  2|8,  ne  correspondant 
qu'à  330  litres  ou  un  tiers  de  mètre  cube  de  calcaire,  vides  non 
compris. 

Pour  une  telle  fabrication,  il  suffit  donc  d'un  petit  four  à 
chaux,  d'une  capacité  intérieure  de  deux  mètres  cubes  au  plus, 
dont  on  retire  tous  les  malins  le  tiers  de  la  charge,  comme  suf- 
fisamment calcinée,  pour  la  remplacer  par  un  tiers  de  calcaire 
neuf,  par  l'orifice  de  chargement,  et  un  appareil  de  cette  gran- 
deur, avec  la  pompe  aspirante  et  foulante  nécessaire,  le  réci- 
pient laveur  pour  le  passage  du  gaz,  ne  représente  pas  une 
dépense  supérieure  à  sept  mille  francs,  en  comptant  au  plus 
large*  Cette  dépense  serait  beaucoup  plus  faible  encore,  si  l'on 
n'avait  qu'à  puiser  l'acide  carbonique  dans  les  carneaux  des 
foyers,  et  l'on  voit  combien  sont  exorbitantes  les  prétentions 
des  constructeurs  à  la  mode,  et  combien  leur  influence  est  fa- 
tale aux  progrès  de  la  sucrerie. 

Indépendamment  des  raisons  que  nous  avons  déjà  fait  valoir 
au  sujet  de  ^inutilité  du  noir,  considéré  comme  agent  de  déco- 
loration, nous  ferons  observer  que  cette  substance  ne  peut  être 
mise  en  comparaison  avec  Tacide  carbonique  pour  l'élimina- 
tion de  la  chaux,  puisque  celui-ci  peut  la  séparer  entièrement, 
sans  dépense  sensible,  tandis  que  le  noir  est  un  agent  aussi 
coûteux  qu'infidèle.  D'un  autre  côté,  dans  le  travail  même  de 
la  carbonatation,  et  en  dehors  des  considérations  de  méthodes» 
on  peut  pousser  la  décoloration  aussi  loin  qu'on  le  désire.  II 
suffit,  en  effet,  d'introduire  quelque  peu  de  chaux  à  mesure 
que  la  saturation  s'effectue»  jusqu'à  ce  qu'on  soit  arrivé  au  point 
convenable  pour  le  but  proposé.  Pour  les  vesous  de  canne 
donc,  comme  pour  les  jus  de  betterave,  la  carbonatation  bien 
faite  permet  de  supprimer  le  noir,  garantit  la  séparation  de  la 
chaux  et  procure  une  décoloration  d'autant  plus  grande  que 
les  vesous  sont  naturellement  assez  peu  colorés. 

Emploi  de  Valcool  dans  la  sucrerie  exotique.  —  Les  raisons 
qui  militent  contre  l'adoption  de  l'alcool  en  sucrerie,  en  tant 
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qo'àgent  de  purification,  ne  semblent  pas  amoindries  par 
le  fait  de  la  situation  particulière  de  l'industrie  exotique.  Pas 
plas  dans  les  colonies  et  dans  les  contrées  où  Ton  récolte  la 
canne  qu'en  Europe»  Talcool  ne  précipite  la  totalité  des  matières 
étrangères  d'un  vesou  ou  d'un  sirop,  et  nous  ne  voyons  qn'nne 
seule  raison  en  vertu  de  laquelle  on  puisse  songer  à  l'emploi  de 
ce  réactif.  Cette  raison  consiste  dans  un  prix  de  revient  moins 
élevé  et  dans  l'absence  des  impôts  qui  écrasent  le  marché  des 
alcools  indigènes.  Malgré  la  diflérence  qui  en  résulterait,  nous 
persistons  à  penser  que  le  procédé  de  M.  Périer  (t.  II,  p,  743) 
serait  d'une  application  trop  coûteuse  et  que  les  résultats  à  ob- 
tenir ne  compenseraient  pas  la  dépense  à  faire. 

Procédés  relatifs  à  la  ecnsermtion  des  vesous.  —  Si  l'cm  a  ac- 
cordé de  l'importance  à  la  consenration  du  jus  de  betterave,  on 
doit  reconnaître,  à  plus  forte  raison,  que  les  vesous,  par  suite 
de  leur  plus  grande  altérabilité  et  de  la  température  des  climats 
oti  on  les  traite  pour  sucre,  exigent  impérieusement  l'emploi 
d'agents  préservateurs.  Cette  nécessité  a  été  tellement  sentie 
par  les  fabricants  qu'on  les  a  vus  donner,  tète  baissée,  dans  les 
élucubrations  les  plus  bizarres.  Le  procédé  dit  de  M elsens  a  été 
étudié  (t.  Il,  p.  748),  et  il  n'est  guère  besoin  de  revenir  sur  une 
spéculation  dont  le  seul  but  était  de  faire  de  l'argent,  au  risque 
de  ce  qui  pourrait  arriver  de  pirepourlesdupes.il  fallait,  eneffet, 
une  grande  outrecuidance  pour  oser  proposer  h  la  fabrication, 
comme  une  invention  personnelle,  l'emploi  de  l'acide  sulfureux 
ou  des  sulfites,  après  les  travaux  de  Proust,  de  M.  Drapiez, 
après  les  échecs  de  Perpère  et  ceux  de  M.  Dubrunfaut.  Uinven^ 
.  teur  Melsens  était  certainement  encore  plus  audacieux  que  l'in- 
Yenteur  Rousseau,  et  il  avait  dû  compter  sur  la  crédulité  ex- 
trême des  colons  et  leur  ignorance  des  faits  de  la  sucrerie.  Cette 
affaire  n'a  obtenu,  il  est  vrai,  qu'un  demi-succès,  mais  c'était 
plus  encore  qu'elle  ne  méritait  et  ne  devait  prétendre,  car  les 
fabricants  auraient  dû  comprendre  que  si  l'acide  sulfureux 
fournil  de  l'acide  sulfurique  en  présence  des  matières  orga- 
•  niques,  les  sulfites  se  changent  en  sulfates  dans  un  grand 
nombre  de  circonstances  et  abandonnent  le  plus  souvent  leur 
acide  sulfureux,  qui  subit  alors  une  oxydation  dont  les  effets 
sont  désastreux.  Pour  le  plus  grand  bénéfice  du  savant  belge, 
ils  n'ont  pas  vu  la  vérité  des  faits.  Ils  se  sont  contentés  de  con- 
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stater  que  l'acide  sulfureux  et  les  sulfites  arrêtent  la  fermeota- 
tion  et  blaochissent  les  vesous,  et  cela  leur  a  suffi.  Il  est  bien 
trisie,  en  vérité»  d'avoir  à  constater  de  semblables  aberrations 
et  de  mesurer  le  degré  auquel  peut  s'élever  la  puérilité  hu- 
maine. Ainsi  qne  nous  Tavons  déjà  fait  observer,  l'addition  de 
la  chaux  aux  vesous  {procédé  Maumené]  est  le  seul  moyen  ra- 
tionnel qui  ait  été  proposé  pour  arriver  à  une  conservation 
complète  du  vesou,  sans  courir  le  risque  d'altérer  le  sucre 
qu'il  tient  en  dissolution.  Il  importe  cependant  de  faire  à  ce 
sujet  une  observation  de  pratique.  Lorsque  Ton  n'a  pas  pour  but 
de  conserver  les  jus  pendant  un  temps  considérable,  le  chau- 
lage  ordinaire,  à  4  ou  5  millièmes,  suffit  parfaitement  pour  les 
mettre  à  l'abri  de  la  fermentation,  mais  il  est  loin  d'en  être 
ainsi  lorsque  l'on  vise  à  une  conservation  prolongée.  £n  effet, 
lorsque  dans  un  vesou  ou  un  jus  sucré,  il  se  trouve  des  matières 
gommeuses  ou  des  substances  grasses,  quand  on  y  rencontre 
des  traces  d'alcalis,  bien  que  la  fermentation  alcoolique  ne 
puisse  se  faire,  on  n'est  pas  moins  exposé  à  la  dégénérescence 
lactique  et  à  l'altération  visqueuse.  Chacun  sait  que  c'est  sur  ce 
fait  technique  que  repose  la  préparation  de  l'acide  lactique  et, 
à  moins  qu'on  n'emploie  un  très-grand  excès  de  chaux,  les  jus  ne 
sont  préservés  que  momentanément.  Cela  suffit  dans  la  plupart 
des  cas,  lorsque  Ton  veut  parer  aux  inconvénients  d'un  chô- 
mage accidentel  et,  si  on  a  le  soin  d'introduire,  même  a  froid, 
dans  le  bac  de  repos  où  s'écoulent  les  jus  d'extraction,  assez 
de  chaux  pour  les  alcalinLser,  on  ne  risque  guère  à  les  laisser 
en  cet  état  pendant  un  jour  ou  deux.  Cette  précaution  répond, 
en  général,  aux  exigences  delà  pratique;  mais,  cependant, 
nous  pensons  qu'il  y  a  mieux  à  faire,  et  que  l'élimination 
effective  des  matières  albuminoldes  et  du  ferment  par  l'action 
des  astringents  est  encore  de  beaucoup  préférable  au  palliatif 
du  chaulage.  Il  n'y  a  pas  ici  de  procédé  Melsens  à  rétribuer, 
pas  de  drogues  chimiques  à  acheter.  Les  substances  tan- 
nantes existent  en  abondance  dans  tous  les  pays  du  monde, 
et  il  suffit  d'employer  celles  qui  ne  renferment  point  de  prin- 
cipes vénéneux ,  pour  être  à  l'abri  de  tout  inconvénient.  En . 
laissant  infuser  dans  l'eau  chaude  l'une  quelconque  de  ces 
substances,  et  ajoutant  le  liquide  de  l'infusion  au  jus  sucré, 
jusqu'à  ce  que  la  liqueur  de  mélange  noircisse  les  sels  de  fer, 
non-seulement  on  précipite  les  matières  albuminoïdes  et  le  fer- 
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ment,  mais  encore  on  fait  passer  à  Tétat  insoluble  le  plus  grand 
nombre  des  sels  minéraux  qui  se  trouvent  en  solution.  Il  y  a  là 
une  défécation  presque  complète  et,  lorsque  les  dépôts  se  sont 
effectués,  une  simple  décantation  est  suffisante  pour  mettre  la 
liqueur  à  Tabri  des  altérations  pendant  un  temps  considérable. 
Ce  moyen,  si  simple  et  si  rationnel,  ne  coûte  que  la  peine  d'être 
employé,  et  si  Ton  veut  se  reporter  à  Tun  des  faits  les  plus  in- 
téressants de  l'œnologie,  on  en  comprendra  facilement  toute  la 
portée.  En  effet,  pour  qy'un  vin  soit  conservabie,  il  suffit  qu'il 
renferme  assez  de  tannin  pour  éliminer  la  matière  azotée,  et 
c'est  précisément  à  cette  circonstance  que  les  vins  du  Bordelais 
doivent  leur  conservabilité.  Il  est  même  facile  de  communiquer 
cette  propriété  à  tous  les  vins,  puisqu'il  suffit  de  les  laisser  plus 
longtemps  en  contact  avec  les  pépins  pour  leur  donner  une  as- 
tringence  convenable.  Il  y  a  plus  :  nous  avons  vu  des  jus  sucrés  aci- 
dulés, comme  ceux  de  cerises,  de  fraises  ou  de  framboises,  dont 
l'ai térabilité  est  trèsr-grande  et  la  décomposition  rapide,  devenir 
très-rebelles  à  la  fermentation,  lorsque  les  matières  albuminoides 
en  avaient  été  séparées  par  l'addition  d'un  peu  de  tannin.  Nous 
avons  conservé,  pendant  plusieurs  semaines,  du  vesou  prove^ 
nant  de  cannes  d'Algérie,  sans  aucune  trace  d'altération,  sous 
l'influence  du  même  moyen,[et  nous  en  conseillons  nettement  la 
pratique,  non-seulement  lorsqu'il  s'agit  de  conserver  les  jus 
pendant  un  certain  temps,  mais  encore  dans  la  fabrication  cou- 
rante, comme  moyen  certain  de  défécation  préalable.  Nous 
ajoutons  que,  en  dehors  de  l'emploi  des  astringents  surtout, 
ou  d'un  chaulage  très-large,  il  n'existe  aucun  moyen  inoffensif 
de  conservation  des  jus,  et  que  les  prétendus  procédés  offerts 
h  la  fabrication  moyennant  argent,  pour  atteindre  ce  but,  ne 
sont  autre  chose  que  des  spéculations  malsaines. 

Procédés  de  transformation  des  alcalis.  —  Nous  engageons  le 
lecteur  à  se  reporter  à  ce  qui  a  été  exposé  à  ce  sujet  dans  le  se- 
cond volume  de  cet  ouvrage  (page  75i);  mais,  cependant,  il  est 
utile  d'ajouter  quelques  observations  complémentaires  relati- 
vement au  traitement  des  vesous.  Laissant  de  côté  l'idée  fan- 
taisiste de  MM.  Périer  et  Possoz,  qui  n'ont  pas  eu  môme  à  cet 
égard,  comme^  d'ailleurs,  dans  tout  le  reste,  le  mérite  de  l'in- 
vention, on  doit  protester  énergiquement  contre  tout  emploi 
des  chlorures  solables,  quels  qu'ils  soient,  pour  la  transforma- 
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tion  des  alcalis.  Ainsi,  le  procédé  Michaêlis,  aussi  bien  que 
le  procédé  Siemens  et  Breunlin,  doit-il  être  redouté  des 
fabricants,  dans  toutes  les  circonstances  possibles  où  l'appli- 
cation en  serait  conseillée.  Toutes  les  fois  que  Ton  introduit  le 
chlore  dans  un  jus  sucré,  quelle  que  soit  la  forme  de  cette  intro- 
duction, on  augmente  considérablement  la  proportion  du  sucre 
entraîné  dans  les  mélasses,  on  diminue  la  quantité  du  produit, 
sans  que  la  beauté  du  résultat  amoindri  fasse  aucunement  com^- 
pensatioD.  U  n'y  a  pas  ici  de  parti  pris;  il  s'agit  de  la  constata- 
tion d'un  fait,  en  présence  duquel  tous  les  spécialistes  impar* 
tiaux  sont  d'accord.  U  ne  reste  donc,  parmi  les  procédés  indiqués 
et  soumis  à  l'expérience,  que  la  transformation  des  alcalis  en 
phosphates,  dont  les  résultats  avantageux  aient  ^té  dûment  ob- 
servés. C'est  que,  en  effet,  les  phosphates  alcalins  sont  de  la 
plus  grande  fixité,  qu'ils  laissent  le  sucre  se  cristalliser  d'une 
manière  complète,  et  que,  suivant  les  observations  les  plus  ri- 
goureuses, ils  ne  donnent  lieu  à  aucune  transformation  de  la 
matière  saccharine.  Ces  agents  seuls,  parmi  tous  ceux  qui  ont 
été  conseillés,  sont  réellement  inoffensifs  sur  le  sucre,  à  toute 
température  et  dans  toutes  les  circonstances. 

Quant  au  mode  d'application  de  ce  procédé  général  qui  con- 
siste k  transformer  les  alcalis  en  phosphates  pour  soustraire  le 
sucre  à  leur  action  nuisible,  on  comprend  que  toutes  les  mé- 
thodes proposées  puissent  atteindre  le  but;  mais  il  importe  de 
diriger  son  choix  vers  les  moyens  les  plus  simples  et  les  plus 
rapides. 

Gomme  nous  l'avons  déjà  exposé,  le  moyen  le  plus  simple  et 
le  plus  économique  à  employer  consiste  k  introduire  de  la  so- 
lution de  phosphate  acide  de  chaux  dans  les  vesous  chaulés  et 
saturés,  jusqu'à  ce  qu'il  se  soit  produit  une  très-légère  acidité, 
faisant  varier  le  papier  bleu  de  tournesol  vers  la  couleur  fleur 
de  linx)\x  violette  de  Parme;  on  neutralise  le  faible  excès  de 
phosphate  employé  par  l'ammoniaque.  On  porte  un  instant  & 
l'ébullition  et  l'on  sépare  le  dépôt  par  le  repos  ou  la  filtration. 

C'est  ici  le  lieu  de  compléter  ce  qui  a  été  dit  au  sujet  du 
phosphate  d'ammoniaque,  qui  est  devenu  l'objet  d'une  hon- 
teuse spéculation.  Les  craintes  de  quelques  timorés,  absolument 
étrangers  à  la  sucrerie,  qui  redoutaient  l'action  imaginaire  du 
phosphate  soluble  de  chaux,  considéré  conmie  possédant  une 
réaction  acide,  ont  tourné  les  esprits  vers  le  phosphate  ammo- 
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niacal.  Il  est  clair  que  ce  produit  coûte  plus  cher  que  le  bi- 
phosphate  de  chaux,  et  il  est  non  moins  évident  qu'il  ne 
fournit  pas  de  réaction  appréciable  par  son  introduction  dans 
les  jus,  puisque  l'addition  d'une  solution  alcaline  dans  une  li- 
queur alcaline  ne  peut  fournir  d'indices  de  saturation  que  dans 
le  cas  où  il  se  formerait  des  précipités  déterminés.  Tous  les 
chimistes  nous  comprendront  sans  discussion  ;  mais  nous  n'en 
devons  pas  moins  signaler  les  manœuvres  abusives  que  Ton  a 
employées  dernièrement.  On  a  créé,  pour  les  besoins  de  la  su- 
crerie, un  phosphate  d'ammoniaque,  que  l'on  a  décoré  du  nom 
de  tribasique^  et  dont  l'emploi  exagère  encore  les  défauts  que 
nous  venons  de  signaler.  Des  industriels  prussiens^  résidant  à 
Paris,  ont  créé  sur  ce  thème  une  production  considérable  de 
cette  matière  et,  ce  qu'il  y  a  de  plus  triste,  c'est  qu'il  s'en  est 
acheté  et  qu'il  s'en  achète  des  quantités  importantes.  Il  est 
cependant  facile  de  voir  que,  plus  il  entre  d'ammoniaque  dans 
un  phosphate,  plus  il  est  cher  et  moins  il  a  de  résultats  réels, 
puisque  Faction  attendue  est  proportionnelle  à  la  quantité 
d'acide  phosphorique.  Nous  n'en  dirons  pas  davantage  à  cet 
égards  persuadé  que  nous  sommes  de  ne  rien  pouvoir  contre 
une  sottise  aussi  grande.  Nous  n'empêcherons  pas  les  fabri- 
cants de  sucre  de  prendre  les  vendeurs  de  produits  chimiques 
pour  des  chimistes,  ou  de  confondre  les  chaudronniers  avec  les 
ingénieurs. 

Le  procédé  de  phosphatage  de  M.  A.  Reynoso,  qui  est  le 
même  que  celui  de  Dominique,  serait  de  tout  point  le  meilleur 
à  employer,  tant  au  point  de  vue  de  la  neutralisation  des  alca- 
lis que  par  l'action  décolorante  qu'il  exerce,  si  l'on  disposait 
d'un  moyeu  sérieux  pour  séparer  le  précipité  d'alumine.  Cette 
objection,  malheureusement  trop  fondée,  ne  semble  pas  avoir 
encore  rencontré  de  réponse  satisfaisante. 

m 

Procédés  relatifs  aux  traitements  des  résidus,  -^^e  qui  a  été 
ilitdans  notre  second  volume  au  sujet  du  procédé  Margueritte, 
des  procédés  barytiques  et  des  traitements  par  la  chaux  ne 
laisse  rien  à  ajouter  à  l'égard  du  traitement  des  mélasses  de 
canne,  et  nous  renvoyons  à  plus  loin  les  explications  nécessaires 
relativement  à  l'osmogène  de  M.  Dubrunfaut. 

U  semble  cependant  acquis  à  la  discussion,  malgré  de  nou- 
vdles  tentatives  faites  pour  régulariser  l'emploi  des  acides 
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sur  les  mélasses,  que,  après  trois  cuites  ou  trois  cristallisations, 
le  mieux  à  faire  pour  les  fabricants  de  sucre  exotique  consiste 
à  distiller  leurs  mélasses,  ce  qui  est,  h  la  fois,  le  plus  profitable 
et  le  plus  économique.  Cette  question  sera  d'ailleurs  élucidée 
en  son  temps,  mais  il  semble  que  les  efforts  des  chimistes 
devraient  se  porter  vers  la  séparation  effective  des  alcalis  sans 
emploi  de  Talcool,  et  que  cette  simple  mesure  permettrait  d'ob* 
tenir,  par  cristallisation  directe,  la  plus  grande  partie  du  sucre 
contenu  dans  les  mélasses. 

Dans  tous  les  pays  où  le  combustible  ne  manque  pas,  le 
meilleur  emploi  de  la  bagasse  épuisée  consisterait  dans  la 
restitution  de  cette  matière  au  champ  producteur,  et  dans  sa 
transformation  en  engrais.  On  obéirait  ainsi  à  cette  loi  univer- 
selle de  restitution,  à  laquelle  on  est  forcé  quand  même  de  se 
soumettre,  et  l'on  éviterait  aisément  les  inventions  anti-agri- 
coles, dont  les  auteurs  nous  présentent  les  engrais  chimiques 
comme  le  type  le  plus  avancé.  Il  est  certain,  pour  nous,  que 
l'emploi  du  guano  est  une  cause  fatale  de  stérilisation  des 
terres,  que  l'addition  de  cette  matière  ne  doit  se  faire  que 
sur  les  engrais  ordinaires,  à  titre  d'excitant  et  à  petites  doses; 
qu'il  en  est  de  même  des  compositions  des  Allemands  et  de 
M.  Ville,  ainsi  que  de  toutes  les  drogues  offertes  par  le  com- 
merce à  la  crédulité  des  agriculteurs.  Avant  tout,  quand  même 
on  se  déciderait  à  faire  un  usage  très-modéré  d*engrais  chi- 
mique, on  doit  repousser  absolument  toutes  les  substances  qui 
peuvent  avoir  une  action  nuisible  sur  la  production  saccharine. 
Les  matières  trop  azotées,  les  sels  de  soude  et  de  potasse,  les 
chlorures  en  général,  doivent  être  rejetés  d'une  saine  pratique. 

La  démonstration  de  ce  qui  précède  est  facile.  Puisqu'il  faut 
restituer  au  sol  producteur  ce  qui  lui  a  été  enlevé,  on  com- 
prend que,  en  ajoutant  aux  bagasses  et  aux  composts  les 
vinasses  provenant  de  la  distillation  des  mélasses,  l'engrais  qui 
proviendra  de  ce  mélange  reportera  à  la  terre  tout  ce  qu'elle  a 
produit,  moins  le  sucre,  et  qu'il  lie  sera  plus  nécessaire  que  de 
substituer  à  ce  produit  uiie  quantité  équivalente  de  matières 
végétales.  Qu'on  ajoute  à  cela  les  déjections  animales,  une  dose 
bien  calculée  de  phosphates,  non  alcalins,  une  faible  quantité 
de  guano,  ou  d'autres  matières  azotées,  on  produira  facilement 
une  proportion  d'engrais  équivalente  à  la  récolte  ;  on  maintiendra 
le  sol  en  activité,  et  l'on  sera  assuré  de  produits  abondants. 
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pourvu  que  Ton  ne  néglige  pas  les  travaux  de  culture»  d'aéra- 
tion du  sol,  d'ameublissement,  d'assainissement  et  d'irriga- 
tion, suivant  les  circonstances. 

Mlétiuide*  d'ensemble*  —  La  sucrerie  exotique  n  a  pas 
été  l'objet  de  recherches  assez  consciencieuses  ni  assez  pro- 
longées pour  que  l'on  ait  à  décrire  beaucoup  de  méthodes  qui 
lui  soient  applicables.  On  ne  sera  pas  tenté,  pensons-nous,  de 
considérer  comme  une  méthode  générale  le  procédé  de  Barruel, 
emprunté  et  raccommodé  par  M.  Rousseau,  pas  plus  que  l'on 
ne  peut  regarder  comme  une  méthode  le  procédé  dit  de  Frey  et 
Jellinek,  dont  la  participation  Périer,  Possoz  et  Cail  a  su  se 
servir  pour  faire  de  l'argent.  Le  premier  de  ces  procédés  ne 
porte  que  sur  une  des  phases  de  la  fabrication  :  l'emploi  d'une 
plus  grande  proportion  de  chaux  à  la  défécation  et  la  neutra- 
lisation de  cette  chaux  par  l'acide  carbonique.  C'était  là  l'in- 
vention de  Barruel,  devenue  de  domaine  public,  appartenant  à 
tout  le  monde,  et  toute  l'éloquence  des  frères  Rousseau,  lors- 
qu'ils proclamaient  les  avantages  de  leur  prétendu  système, 
n'a  pas  pu  faire  un  ensemble  méthodique  de  ce  qui  s'appliquait 
à  un  acte  de  détail.  De  même  le  procédé  de  la  participation  ne 
vise  guère  que  la  carbonatation,  que  ses  auteurs  entendent  exé- 
cuter par  fraction,  exactement  comme  le  faisaient  Frey  et  Jel- 
linek. En  somme,  ce  sont  là  des  procédés,  bons  ou  mauvais, 
appartenant  ou  non  à  ceux  qui  ont  eu  l'audace  de  se  les  appro- 
prier, mais  ce  ne  sont  point  des  méthodes.  Il  faut  admettre 
l'étrange  abus  de  langage  que  l'on  observe  en  Europe  depuis 
le  premier  quart  du  dix-neuvième  siècle,  pour  consentir,  fût-ce 
pour  un  instant,  à  appliquer  Tidée  de  généralisation  à  de 
simples  détails  dont  le  mérite  et  la  propriété  légitime  restent 
souvent  à  démontrer.  Il  en  est  encore  de  même  de  la  plupart  des 
autres  procédés  que  nous  avons  étudiés.  Un  tel  s'occupe  de 
l'extraction  des  jus.  Qu'il  réussisse  ou  ne  réussisse  pas,  il  aban- 
donne tout  le  reste,  ou  plutôt  il  reproduit  enV^l^té  ce  qu'ont 
fait  ses  devanciers,  tout  en  écrivant,  en  grosses  lettres,  dans 
les  prospectus  :  méthode  spéciale...  Un  autre  en  fait  autant  et 
ne  se  préoccupe  en  rien  de  l'ensemble  de  la  fabrication,  mais 
da  chaulage,  ou  de  la  carbonatation,  ou  de  la  purge,  etc.; 
d'autres  ont  eu  en  vue  les  modifications  de  tels  ou  tels  des  en- 
gins connus,  modifications  qui  ne  sont  le  plus  souvent  que  des 
m.  10 
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emprunts,  des  plagiats,  des  replâtrages.  Il  n  y  a  pas  de  mé- 
thodes dans  tout  cela. 

On  doit  entendre,  par  une  méthode  de  sucrerie,  l'ensemble 
organisé  des  moyens  propres  à  extraire  le  jus,  à  le  puritier, 
à  le  concentrer  et  à  séparer  le  sucre  des  sirops.  Sans  doute,  il 
n'est  pas  nécessaire  que  tout  soit  nouveau,  inédit,  dans  tout  ce 
qui  fait  partie  d'une  méthode;  certaines  phases,  certains  pro- 
cédés, dont  l'expérience  a  consacré  l'exécution,  ressembleront 
à  tout  ce  qui  se  fait  ou  peut  se  faire,  mais  il  importe  que  Fau- 
teur d'une  méthode  proprement  dite  ait  prêté  la  plus  grande 
attention  à  toutes  les  parties  du  travail  manufacturier,  qu'il  ait 
modifié,  amélioré  toutes  les  parties  susceptibles  de  perfection- 
nement, et  que  rien  n'ait  échappé  k  son  investigation.  Il  ne 
suffit  pas  de  dire  qu'on  chaule  les  jus  à  froid  ou  à  chaud,  ce 
qui  est  de  droit  commun,  qu'on  les  carbonate  en  deux  ou  plu- 
sieurs fois,  ce  qui  est  encore  de  domine  public,  pour  avoir 
créé  une  méthode,  un  système,  un  ensemble. 

Méthode  A,  Philippe  fils.  —  Dans  le  système  créé  par 
M.  A.  Philippe  fils,  ingénieur  à  Paris,  dont  la  fabrication  ne 
s'est  point  assez  occupée  à  notre  sens,  nous  rencontrons  les 
qualités  réelles  qui  distinguent  une  méthode  d'un  simple  pro- 
cédé, et  nous  regrettons  vivement  que  les  idées  très-praliques  de 
Tauteur  n'aient  pas  été  appréciées  comme  elles  le  méritaient. 
M.  Philippe  a  embrassé  dans  ses  études  quatre  objets  très-im- 
portants pour  la  sucrerie;  il  s'est  occupé  de  l'extraction  du 
vesou,  de  la  concentration  de  ce  produit,  de  la  cuite  en  grains 
dans  le  vide  et,  enfin,  de  l'utilisation  des  bagasses  comme 
combustible.  Toutes  les  questions  physiques  de  la  sucrerie  ont 
été  étudiées  par  cet  inventeur,  et  si,  dans  son  système,  il  laisse 
quelque  chose  dans  l'ombre,  c'est  surtout  le  côté  chimique,  la 
question  de  purification  du  jus  et  celle  de  sa  conservabilité. 

Au  point  de  vue  de  l'extraction  du  jus,  l'auteur  veut  la  pro- 
duire par  lévigaj^n.  Ce  mode  d'opérer  conduit  à  une  rapidité 
plus  grande.  M.  Philippe  rejette  le  râpage  pour  deux  raisons  : 
l'opération  est  très-difficile,  pour  ne  pas  dire  impossible,  et 
l'altération  de  la  pulpe  de  canne  est  extrêmement  rapide;  il 
veut  faire  la  lévigation  h  chaud  et  opérer  la  neulralisation  des 
ferments  et  des  acides  de  la  canne.  Il  entend  diviser  la  canne 
en  cossettes  de  trois  à  quatre  millimètres  d'épaisseur,  faire 
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subir  la  lévigation  à  ces  cossettes  et  compléter  cette  action  par 
itne  pvcssion  énergique,  pour  obtenir  la  totalité  du  sucre  de  la 
canne.  Le  hache-cannes  de  M.  Philippe  est  représenté  parla 
figure  14,  et  il  consiste,  suivant  la  description  que  nous  em- 
pruntons à  M.  Annengaud,  en  une  sorte  de  coupe-racines 
double,  c'est-à-dire  composé  de  deux  plateaux  en  fonte  A 
et  A',  calés  sur  un  mt^me  arhre  B,  muni  d'une  poulie  fixe  p, 
()ui  lui  communique  le  mouvement,  et  d'une  poulie  folle  />' 
ponr  recevoir  la  courroie  motrice  lorsque  l'on  veut  amener 
l'arrêt. 


L'arbre  B  tourne  dans  les  coussinets  en  bronze  de  deux  pa- 
liers b  et  b',  dont  les  cuvettes  sont  fondues  avec  une  sorte  de 
cuvette  D'  destinée  à  recevoir  les  produits  divisés,  et  qui  sert 
en  même  temps,  par  ses  larges  rebords,  de  plaque  d'assise  ^ 
l'appareil;  ces  rebords,  en  effet,  sont  boulonnés  sur  le  massif 
en  maçonnerie  M,  avec  les  deux  trémies  en  foule  C  et  C  dans 
lesquelles  on  jette  la  canne  par  brassées. 

Ce  qui  produit  la  division  en  rouelles,  ce  sont  les  quatre  cou- 
teaux a,  tixéa  sur  des  surfaces  inclinées  ménagées  sur  la  face 
des  plateaux  comme  on  le  voit  particulièrement  sur  le  détail 
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de  1»  figure  suivante  et,  au  pied  de  chaque  plao  incliné,  une 
fente  est  ménagée  pour  réchappetaenl  des  rouelles  qui  peuvont 
aiors  toiAber  dans  la  cuvette  ly. 


Les  cossetles,  ainsi  obtenues  par  l'action  du  bache-caones, 
et  arrivées  dans  le  fond  incliné  de  la  cuvette,  commencent  î» 
subir  la  lévigation.Jia  forme  de  cette  cuveUeest  telle,  que  «par 
une  bride,  elle  vient  se  raccorder  avec  le  tube  cylindrique  en 
fonte  (fig.  15),  qui  sCTt  d'envelof^  à  la  vis  u.  Celle-ci  est  en 
tdle  perforée,  et  son  arttre  en  fer  d  tourne  par  son  extrémité  in- 
férieure sur  un  pivot  à  lentille  et  à  vis  de  réglage...;  l'estrémité 
supérieure  tourne  dans  un  collet  ta  bronze,  ajusté  dans  le  cou- 
vercle même  de  l'enveloppe,  et  elle  est  munie  d'nne  vis  sans  fin, 
qui  reçoit  le  mouvement  d'une  roue  à  denture  hélicoïdale,  dont 
l'a^e  porte  la  poulie  E  (fig.  16),  actionné  par  un  des  arbres 
de  l'usine. 

H  Ou  remarque  aussi  vers  le  sommet  de  l'enveloppe  deux 
espèces  da  petites  boîtes  en  fonic,  qui  sont  destinées  h  recou- 
vrir de  petits  orifices,  par  lesquels  les  liquides,  arrivant  par 
les  tuyaux  F  et  F',  sont  projetés  à  l'intérieur  sur  les  sfMresde 
l'hélice.  > 

Cette  vis  hélicoïdale  est,  k  proiM-ement  parler,  l'instninent 
unique  de  la  lévigation  des  cossettes,  et  l'on  comprend  que  les 
ti'onrons  de  canne,  séparés  par  l'instrumcnl  de  division,  fran- 
chissent très-aisément  le  tube  qui  renferme  rhélice,  en  s'imbi- 
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bant  plus  ou  moins  des  liquides  qu'ils  rencontrent,  de  manière 
à  subir  une  osmcrae  plus  ou  moins  conipl&ie.  Nous  nous  abste- 
nons, pour  le  moment,  de  toute  autre  observation.  Lorsque  les 
cossettes  sont  arrivées  k  l'extrémité  siip«'rieure  de  Thélice,  elles 
tombent  dans  une  presse  continue  de  forme  rotative,  dont  le 
Genre  induatriel  donne  une  bonne  description.  «  Elle  se  com- 
pose d'une  enveloppe  circulaire  G,  fondue  avec  sa  plaque  d'as- 
sise G' ,  la  trémie  G*  et  avec  des  brides;  à  celles-ci  sont  bou- 
lonnés les  deux  fonds  H,  qui  portent  les  coussinets  de  l'arbre 
H',  surleqoel  est  calé  le  tambour  creux  excentré  I. 


<  C'est  celui-ci  qui  fait  l'office  de  prosseur,  en  entraînant,  au 
moyen  desix  palettes  en  bronze  /,  dont  il  est  porteur,  les  rouelles 
de  cannes  déverstîes  par  la  vis  dans  la  trémie,  qui  viennent  oc- 
cuper successivement  des  espaces  de  plus  en  plus  étroits,  entre 
l'enveloppe  et  la  périphérie  du  tambour,  pour  être  enfin  expulsées 
par  le  dégorgeoir  g,  disposé  ît  cet  effet  ft  l'endroit  de  l'enve- 
loppe qui,  du  point  ^e  plus  étroit,  va  en  s' élargissant, 

«  Le  tambour  i  est  en  fonte,  et  sa  paroi  percée  d'une  multi- 
tude de  petits  trous  qui,  à  la  phériphérie,  débouchent  dans  des 
gorges  circulaires  parallèles,  recouvertes  par  une  tôle  en  acier 
I,  elle-même  percée  de  petits  trous,  de  sorte  que  le  jus  extrait 


150       FABRICATION  XliDDSTAIELLE  DU  8UCRB  PRISMATIQUE. 

par  la  pression  peut  pénétrer  sans  difficulté  à  l'intérieur  du  tam- 
bt)ur,  d'où  il  s'échappe  latéralement  par  une  ouverture  i'  (fig. 
17),  placée  dans  la  ligne  verticale  centrale.  Là,  par  un  tuyau  J, 
la  pompe  J' le  prend  et  l'élève  par  le  tuyau  F  dans  l'enveloppe 
de  la  vis,  afin  d'opérer  la  lévigalion  de  la  canne  au  fur  et  à  me- 
sure que  les  rouelles  s'élèvent  pour  se  rendre  à  la  presse.  11  est 
entendu  que  la  pompe  J'  pourrait  être  remplacée  par  un  monte- 
jus  ou  par  tout  autre  moyen. 

«  Les  six  palettes  en  bronze  j  sont  fondues  creuses,  chacune 
avec  trois  compartiments,  comme  on  le  voit  figure  16  ;  celui  du 
milieu  est  occupé  par  une  sorte  de  petit  piston  double/,  reliant 
deux  à  deux  celles  des  palettes  qui  sont  diamétralement  op- 
posées ;  de  cette  façon,  elles  se  trouvent  toujours  maintenues  en 
contact  avec  l'intériettr  de  l'enveloppe,  quelle  que  soit  la  posi- 
tion qu'elles  occupent  par  rapport  à  l'axe  ;  pour  éviter  les  frot- 
tements et  rendre  les  joints  hermétiques,  une  certaine  élasti- 
cité est  donnée  à  l'action  du  piston  /  par  la  superposition,  au 
fond  des  paleltes,  de  deux  épaisseurs  de  caoutchouc/',  recou- 
verles  par  une  lame  métallique. 

<K  Un  secteur  en  bronze  /c,  avec  garniture  en  caoutchouc»  est 
aussi  appliqué,  dans  un  but  analogue,  pour  fermer  l'enveloppe 
k  l'endroit  où  les  rouelles,  pressée»  au  maximum,  sont  con- 
duites au  dehors  par  le  dégorgeoir  g  ;  deux  vis  de  réglage  k 
permettent  de  donner  à  ce  secteur  la  position  excentrée  dans 
laquelle  il  est  convenable  de  le  maintenir. 

«  Pour  détacher  les  rouelles  qui  peuvent  rester  attachées  à  la 
paroi  I  du  tambour,  il  y  a  au-dessus  du  dégorgeoir  une  raclette 
L,  et  afin  qu'elle  puisse  se  soulever  pour  livrer  passage  aux  pa- 
lettes jy  elle  est  maintenue  en  contact  par  un  système  de  con- 
tre-poids qui  permettent  cette  évolution. 

a  Quant  au  mouvement  du  tambour,  comme  il  est  nécessaire 
qu'il  tourne  très-lentement,  on  a  disposé  un  double  harnais  d'en- 
grenages, composé  de  pignon  r,  qui  fait  partie  de  la  poulie  P» 
montée  folle,  comme  celle  P',  à  l'une  des  extrémités  de  larbre 
H';  par  la  grande  roue  R,  engrenant  avec  ce  pignon,  son  arbre 
K,  muni  du  pignon  r',  commande  la  grande  roue  R'  qui  est  cla- 
vetée  à  l'extrémité  de  l'arbre  H',  auquel  est  ainsi  communiqué 
le  mouvement,  retardé  dans  les  rapports  existants,  soit  de  1  à  4 
pour  chaque  paire  d'engrenages.  » 

La  marche  de  ce  matériel  d'extraction  est  facile  à  concevoij. 
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On  jette  la  canne  dans  les  trémies  du  hache-cannes,  c'est; là 
tonte  la  main-d'œuvre.  Cette  canne,  divisée  en  cossettes,  tombe 
dans  le  lévigateur,  à  la  partie  inférieure  de  cet  organe  ;  elle  se 
trouve  en  contact  avec  le  vesou  moins  dense  qui  provient  de  la 
presse  ;  puis,  à  mesure  qu'elle  s  élève,  avec  de  l'eau  chaude,  ad- 
ditionnée de  deux  h  quatre  millièmes  de  Tait  de  chaux.  La  tem- 
pérature de  l'eau  est  d'environ  70*»,  dans  le  but  de  faciliter  la 
dissolution  du  sucre  et  d'obtenir  la  coagulation  des  matières  al- 
buminoïdes.  Lorsque  les  cossettes  ont  parcouru  toute  l'étendue 
du  cylindre  lévigateur,  elles  tombent  dans  la  presse,  dont  le 
tambour  presseur  agit  avec  une  vitesse  de  i". 50  à  2  mètres. 

Avant  de  nous  occuper  de  la  suite  des  opérations  sucrières 
dans  le  système  de  M.  Philippe,  il  est  bon,  ce  nous  semble,  de 
noter  quelques  détails,  lesquels  nous  serviront  de  guides  pour 
apprécier  convenablement  cette  méthode. 

Au  point  de  vue  de  la  quantité  de  chaux  à  ajouter  au  liquide 
lévigateur,  M.  Philippe  exige  l'observation  d'une  seule  r^gle,  k 
savoir  la  neutralité  du  vesou.  Selon  l'inventeur,  on  doit  avoir 
soin  de  ne  pas  le  rendre  alcalin,  ce  qui  serait  presque  aussi  per- 
nicieux que  de  le  laisser  €cide.  L'inventeur  trouve  que  la  lévi- 
gatioo  est  rendue  manufacturière  par  son  procédé,  parce  qu'elle 
est  rapide  et  incomplète^  qite  c'est  une  semi-lévigation,  terminée 
par  une  pression  e^cace.  Il  fait  observer,  avec  raison  cette  fois, 
(lue  le  travail  n'exige  qu'une  main-d'œuvre  de  peu  d'impor- 
tance. 

D'après  M.  Philippe,  la  cosselte  serait  complètement  épuisée 
par  le  passage  forcé  entre  le  tambour  presseur  en  fonte  et  son 
enveloppe  excentrée.  «  La  pression  est  réglée  pour  obtenir  tout 
le  liquide  contenu  dans  le  ligneux  de  la  canne.  Des  essais  .faits 
par  M.  A.  Philippe  sur  la  pulpe  de  betterave  et  sur  les  sciures 
de  bois  imprégnées  d'huile  ou  de  corps  gras,  ont  démontré  les 
avantages  résultants  d'une  pression  lente  et  progressive  laissant 
au  liquide  le  temps  de  s'écouler,  en  se  dégageant  des  vésicules 
qui  le  renferment.  » 

U inventeur  évalue  la  puissance  de  pression  à  540,000  kilo- 
grammes par  chaque  case  du  cylindre,  et  la  tlurée  de  la  pres- 
sion est  d'une  minute  par  10  kilogrammes  de  canne. 

II  faut  observer  encore  que  M.  Philippe  regarde  la  lévigation 
rapide  comme  la  préparation  nécessaire  de  la  pression,  et  que 
sa  presse  permet  Tinjection  d'un  jet  de  vapeur  sur  les  cossettes. 
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II  exige  une  grande  rapidité  dans  la  lévigation,  de  peur  qu'en 
la  prolongeant,  le  vesou  ne  dissolve  plus  de  matières  coloraintes, 
de  céfosie  et  de  pectine.  * 

En  ce  qui  concerne  les  résultats,  un  seul  appareil,  conduit 
par  une  force  de  i2  chevaux,  pourrait  traiter  70,000  kilo- 
grammes de  canne ,  et  donnerait  plus  de  90  Vo  de  jus  atténué . 
La  densité  du  vesou  serait  supérieure  à  celle  du  vesou  des  mou- 
lins; le  rendement  en  sucre  varierait  entre  1/8  et  4/7  de  la 
matière  première,  mélasses  comprises. 

Au  point  de  vue  de  la  défécation,  l'inventeur  se  base  sur  les 
analyses  de  M.  Icery  (1865),  lequel  donne  pour  le  vesou  la  com- 
position suivante  : 

Eau 81,00 

Sucre 18,36 

Sels  minéraux 0.29 

Substances  organiques 0,35 

100,0 

Les  matières  organiques  sont  ainsi  fractionnées  : 

Matière  granulaire  azolée,  ferment  très-actif. . .       0, 1 00 

Albumine. 0,027 

Aatires  substances  végétales « 0,223 

0,3â0 

Quant  aux  substances  minérales,  qui  se  trouvent  dans  le  vesou 
dans  la  proportion  de  0,29,  elles  se  composent  de  : 

Potasse  et  soude 18,84 

Chaux , 8,34 

Oxyde  de  fer 1,96 

Silice 11,48 

Alumine,  magnésie,  et  acides  en  combinaison 

avec  les  bases  ei-dossus 59,30 

100,00 

Parlant  de  ces  données,  M.  Philippe  trouve  qu'il  faudrait 
seulement  0,004  à  0,005  de  lait  de  chaux  pour  la  défécation, 
si  les  vesous  ne  subissaient  pas  une  altération  spontanée  qui 
les  acidifie  et  les  colore  rapidement.  Cette  action  est  tellement 
active,  qu'un  vesou  représenté  par  1,  par  rapport  à  l'acidité  et 
a  la  couleur,  au  moment  de  l'extraction  par  le  moulin,  serait, 
2  minutes  après,  représenté  par  3.  Ce  fait  est  d'autant  plus 
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grave  que  Tacidité  du  vesou  change  une  partie  du  sucre  pris- 
matique en  glucose,  et  empêche  la  coagulation  des  matières 
albuminoidés.  M.  Philippe  commence  la  défécation  dans  la 
cossette  même,  afm  de  corriger  celte  acidité  naturelle  de  la 
canne,  et  il  prétend  que,  dans  ce  mode  de  fabrication,  la  défé- 
cation ne  sera  plus  qu'une  opération  accessoire  que  la  pra- 
tique ultérieure  pourrait  même  permettre  de  supprimer.  Con- 
sidérant la  quantité  d'eau  nécessaire  à  la  lévigation  comme 
égale  à  0,i  de  la  canne,  il  pense  que  deux  bacs  de  50  hecto- 
litres, dans  lesquels  on  mettrait  environ  200  kilogrammes  de 
chaux,  suffiraient  pour  le  travail  de  la  journée.  En  supposant 
la  défécation  ordinaire  à  la  suite  de  la  lévigation,  l'inventeur 
réclame,  comme  matériel,  des  chaudières  en  tôle  en  nombre 
suffisant  et  repousse  la  défécation  h  feu  nu. 

M.  Philippe  conseille  la  suppression  de  la  filtration  sur  noir, 
et  il  avance  que  cette  opération  est  souvent  mal  comprise, 
même  dans  les  sucreries  indigènes,  où  il  a  vu  filtrer  des  jus 
alcalins^  qui  étaient,  par  conséquent,  décolorés  par  Faction 
coûteuse  du  noir  d'os,  et  qui  immédiatement  après,  reprenaient 
leur  coloration  brune  sous  l'influence  de  la  chaleur. 

Après  avoir  ainsi  obtenu  les  jus  dans  la  proportion  la  plus 
grande  possible,  et  les  avoir  déféqués  par  un  chaulage  à  neu- 
tralisation, M.  Philippe  s'occupe  de  Tévaporation  ou  de  la- con- 
centration, pour  laquelle  il  propose  un  appareil  spécial.  Il  va 
sans  dire  qu'il  repousse  le  système  arriéré  des  batteries.  Il  n'est 
guère  plus  satisfait  des  appareils  à  basse  pression,  auxquels  il 
reproche  un  prix  trop  élevé,  la  nécessité  d'un  ouvrier  habile 
pour  les  conduire,  un  entretien  difficile  et  des  réparations  coû- 
teuses, une  grande  dépense  d'eau  pour  la  condensation,  et 
enfin  des  frais  considérables  de  combustible.  Il  ajoute  avec 
raison  que  tous  les  appareils  d'évaporatîon,  sauf  celui  de 
Fryer,  et  l'appareil  rotateur  à  surfaces  renouvelées,  ont  le 
môme  défaut,  qui  est  d'agir  sur  un  grand  volume  de  jus  et  de 
présenter  une  surface  de  chauffe  minime,  relativement  à  la 
masse  du  liquide  traité. 

U  résulte  nécessairement  de  ce  défaut  une  plus  grande  len- 
teur de  l'opération,  plus  de  dépense  en  combustible  et,  sur- 
tout, une  altération  des  liqueurs,  dont  les  effets  sont  ordinai- 
rement désastreux. 

Une  remarque  intéressante  faite  par  M.  Philippe  au. sujet  de 
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la  catoi'îfication  des  masses  consiste  en  ce  que  l'ébullilioa  pro- 
longée chassant  l'air  du  liquide,  il  n'y  a  plus  d'évaporation 
interne,  et  que  la  vaporisation  est  localisée  à  la  sarface  seule- 
ment, l'épaisseur  du  liquide  s' opposant  à  la  transmission  du 
calorique. 

L'auteur  propose  un  appareil  d'évaporation  qu'il  nomme 
concréteui^évaporateur,  et  dont  la  figure  ci-dessous  reproduit 


les  détails  par  une  réduction  au 


{&■)' 


Cet  appareil  se  compose  d'un  grand  tambour  horiionlal  en 
tOle  A,  d'une  capacité  assez  grande  pour  permettre  l'expansion 
des  vapeurs.  Le  liquide  à  concentrer  y  est  «mené  sous  forme 
de  brouillard  par  un  jet  violent  qui  vient  se  briser  contre  une 
lentille  a,  placée  dans  l'axe  central  du  tambour.  Ce  jei  est  pro- 
duit par  un  injecteur  GilTard  B,  qui  l'aspire  dans  un  serpen- 
tin è.  D'autre  part,  au  fond  du  tambour,  et  au-dessous  du  jet 
de  liquide  pulvérisé,  un  tuyau  de  large  diamètre  C  amène  les 
gaz.  chauds  provenant  d'un  générateur  spécial. 

Ce  tambour  est  relié  avec  un  tube  de  conduite  D,  en  lAle, 
présentant  une  disposition  inclinée,  comme  l'indique  la  figure, 
et  présentant  dans  sa  longueur  des  diaphragmes  dd  disposés 
en  chicane,  afin  d'augmenter  le  parcours  des  vapeurs  et  de  les 
forcer  à  déposer  les  particules  de  sirops  entraînées  par  le  cou- 
rant gazeux.  A  l'autre  extrémité,  cette  conduite  débouche  dans 
une  colonne  de  sûreté  verticale  T,  surmontée  d'une  cheminée  F, 
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pour  rentraînement  des  vapeurs.  Une  injection  de  vapeur, 
amenée  par  le  tube  f  dans  le  cône  F,  et  destinée  à  activer  le 
tirage;  enfin,  une  séparation  produite  par  une  cloison  £'  em- 
pêche les  sirops  entraînés  de  se  mélanger  avec  les  produits 
plus  aqueux  qui  pourraient  se  condenser.  Des  tubes  de  retour  G 
portent  les  sirops  entraînés  dans  des  réservoirs  H,  disposés  de 
façon  à  partager  les  produits  selon  leur  densité,  qui  est  dé- 
croissante à  partir  du  tambour.  La  marche  de  cet  appareil  est 
assez  facile  ù  comprendre.  £n  admettant,  d'après  Péclet,  qu'un 
kilogramme  d'air  absorbe  d'autant  plus  d'humidité  que  la  tem- 
pérature de  ce  mélangé  gazeux  est  plus  élevée,  et  sachant  que, 
k  100%  par  exemple,  l'humidité  absorbée  par  un  kilogramme 
est  de  0,294  et  que,  à  200%  un  kilogramme  d'air  peut  entraîner 
jusqu'à  8^,197  d'eau,  on  comprend  que  le  gaz  chaud,  pénétrant 
parC  dans  le  tambour  A,  entraîne  dans  la  conduite  D  et  la  che- 
minée F  l'eau  du  vesou  et  détermine  une  concentration  rapide 
de  la  liqueur.  Les  gaz  chauds,  empruntés  au  générateur,  ne  coû- 
tent rien  ou  presque  rien,  mais  on  doit  les  purifier  des  sub- 
stances pyrogénées,  et,  sous  ce  rapport,  bien  que  M.  Philippe 
reconnaisse  la  nécessité  de  cette  purificalion,  nous  ne  trouvons 
pas  indiqué  dans  sa  description  les  détails  du  moyen  pratique 
pour  la  produire. 

L'inventeur  fait  observer  que  l'acide  carbonique  de  ces  gaz 
chauds  a  l'avantage  de  neutraliser  l'alcalinité  si  la  chaux  a  été 
mise  en  excès,  et  il  établit  que  la  température  théorique  de 
l'intérieur  du  tambour  ne  peut  dépasser  lOO»,  et  qu'elle  est 
pratiquement  de  +  60»  à  +70*  seulement.  Cette  donnée  est 
assez  compréhensible,  puisque  les  gaz,  en  absorbant  l'humi- 
dité du  vesou,  emploient,  en  quelque  façon,  leur  calorique  à 
la  vaporisation  de  celte  humidité,  c'est-à-dire  à  la  formation 
de  vapeur  à  100'.  M.  Philippe  déclare  que  la  dépense  en  com- 
bustible ne  s'élève  qu'à  1,000  kilogrammes  de  houille,  destinée 
à  l'épuration  de.s  gaz,  d'où  il  nous  semble  résulter  que  cette 
épuration  doit  se  faire  en  faisant  traverser,  par  le  courant  ga- 
zeux, une  masse  «incandescente.  L'économie  accusée  serait  de 
4  francs  par  100  kilogrammes  de  sucre»  sans  compter  l'augmen- 
tation du  rendement. 

Pas  plus  que  nous*même,  Tauteur  de  cette  méthode  n'est 
favorable  à  l'emploi  du  noir,  qu'il  regarde  comme  inutile  et 
nuisible,  en  ce  qu'il  fait  perdre  du  sucre  par  les  lavages,  exige 
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beaucoup  de  frais  de  reviviBcatîon  et  de  main-d'œuvre,  de- 
mande une  fabrication  superflue  et  désagréable  et  coule  plus 
qu'il  ne  rapporte.  11  s'en  tient  donc  noimaleraent  à  une  simple 
liUralion  mécanique,  pour  laquelle  il  conseille  au  besoin  l'em- 
ploi du  blanchet. 

M.  Philippe  se  montre  très-partisan  de  la  cuite  en  grains,  et 
la  raison  qu'il  apporte  de  sa  préférence  consiste  en  ce  que,  par 
ce  genre  de  travail,  le  rendement  en  sucre  de  premier  jet  et 
même  de  second  jet  se  trouve  considérablement  augmenté. 

Nous  partageons  certainement  cette  manière  de  voir,  et  nous 
regardons  la  cuite  en  grains  comme  constituant  un  véritable 
progrès  dans  un  grand  nombre  de  circonstances,  sans  cepen- 
dant en  faire  la  condition  absolue  d'une  bonne  fabrication. 
Quoi  qu'il  en  soit,  M.  Philippe  a  imaginé  de  remplacer  l'appa- 
reil à  basse  pression  ordinaire  par  un  instrument  de  son  inven- 
tion, représenté  par  la  figure  18,  et  dont  l'avantage  capital 


F)g.  (>. 


consisterait  dans  la  suppression  des  pompes  d'aspiration.  Ces 
organes  sont  simplement  remplacés  par  un  injecteur  Giffard 
qui  agit  comme  aspirateur. 

La  chaudière  A  renferme  trois  plans  de  tubes  B,  G,  D,  et  le 
plan  B  reçoit  la  vapeur  de  la  distribution  B'  par  le  i-égulaleur  b. 
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Le  pian  ou  réseau  intermédiaire  G  est  réglé  par  le  robinet  c,  et 
le  serpentin  inférieur  D  reçoit  la  vapeur  par  rf,  qui  conununique 
en  outre  par  l'iniermédiaire  du  tube  D'  avec  Tinjecteur  qui  lui 
fournit  la  vapeur.  Cet  injecteur  aspire  la  vapeur  de  la  chau- 
dière et  y  produit  le  vide,  en  aspirant  les  produits  gazeux  et 
les  vapeurs  qui  arrivent  dans  la  colonne  de  condensation  G 
par  l'intermédiaire  du  tube  H,  avec  lequel  il  est  en  communi- 
cation. 

Les  sirops  concentrés  pénètrent  dans  l'appareil  par  le  tube  J 
et  le  robinet  à  valve  j.  Enfin  la  vidange  se  fait  par  la  tubu- 
lure K,  fermée  simplement  par  un  registre  à  occlusion  hermé^ 
tique. 

Au  point  de  vue  des  bas  produits,  H.  Philippe  propose  d'en 
extraire  le  sucre  par  le  turbinage,  sans  les  claircer;  et  il  con- 
seille de  les  mélanger  avec  les  sirops  de  concentration  destinés 
à  former  les  premiers  jets,  pour  augmenter  la  masse  de  ces 
premiers  produits  et  ne  faire  qu'une  seule  qualité. 

Cet  ensemble  se  complète  par  des  observations  sur  remploi 
de  la  bagasse  comme  combustible^  et  M.  Philippe,  partant  de 
ce  point  que  95,000  kilogrammes  de  bagasse  ne  contiennent 
que  10,000  kilogrammes  de  ligneux  et  15,000  kil(^rammes  de 
liquide,  à  la  suite  d'une  extraction  de  75  '/•  de  vesou,  établit 
que  ce  résidu  est  trop  aqueux  pour  fournir  un  bon  combustible 
dans  cet  état.  Il  importe  donc  de  le  faire  sécher.  Or,  pendant  la 
dessiccation,  le  sucre  s'altère  et  se  détruit,  en  sorte  que, 
d'après  cet  observateur,  il  n'en  entrerait  pas  dans  les  foyei-s 
une  proportion  plus  grande  que  si  l'extraction  dii  jus  avait  été 
complète.  Cette  observation  est  un  argument  de  pins  en  faveur 
des  procédés  qui  conduisent  à  l'extraction  de  la  totalité  du 
vesou;  mais  l'auteur  en  déduit  cette  autre  conséquence,  que 
la  bagasse  doit  être  additionnée  soit  de  mélasse  de  rebut 
(10  pour  100),  9dit  de  pétrole  brut^  de  goudron,  de  résine,  ou 
de  quelque  hydro-carbure»  dans  une  proportion  telle  que  le 
produit  puisse  brûler  sans  fumée.  Le  mélange  doit  être  agglo- 
méré en  bûches  à  l'aide  d'une  petite  machine. 

Les  avantages  généraux  du  système  consistent  dans  une 
grande  diminution  des  dépenses,  et  dans  l'obtention  de  90 
pour  100  de  vesou  au  lieu  de  70  pour  100  que  procure  le  mou- 
lin ,  ce  qui  correspond  à  une  augmentation  très-considérabie 
dans  les  recettes  d'un^  usine. 
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Observations.  —  Nous  pouvons  dire,  sans  aucune  hésitation, 
que  la  méthode  de  M.  Philippe  est  la  seule  dans  laquelle  nous 
ayons  rencontré ,  relativement  à  la  canne ,  des  connaissances 
approfondies  jointes  à  l'intelligence  des  faits.  Ce  système  n'a 
cependant  pas  été  adopté  par  les  praticiens,  qui  ont  préféré, 
sans  doute»  demeurer  tributaires  des  grands  chaudronniers  et 
se  ruiner  à  leur  aise;  aussi  l'inventeur  aurait-il,  nous  assure-l-on, 
laissé  tomber  son  brevet  dans  le  domaine  public,  en  présence 
des  difficultés  qu'il  aurait  rencontrées  pour  le  faire  adopter.  En 
tout  cas,  nous  devons  exposer  h  nos  lecteurs  quelques  obser- 
vations de  détail  par  lesquelles  nous  ferons  d'autant  mieux 
apprécier  le  mérite  des  idées  de  M.  Philippe,  que  nous  indi- 
querons les  points  où  elles  nous  semblent  avoir  été  incom- 
plètes. 

Dans  l'extraction  du  jus,  malgré  la  perfection  et  la  sim- 
plicité de  l'appareil,  on  doit  reconnaître  que  la  division  en 
cossettes  n'est  pas  suffisante  pour  que  la  lévigation  donne  les 
résultats  qu'on  doit  en  attendre.  Le  but  de  l'auteur  était,  sans 
doute,  de  ne  procurer  qu'une  sorte  d'imbibition  des  tronçons, 
une  atténuation  des  jus  renfermés  dans  la  matière,  afin  de  faci- 
liter l'extraction  du  jus  par  pression.  Nous  pensons  qu'une 
division  plus  complète,  un  écrasement  préalable  des  cossettes, 
fournirait  des  résultats  beaucoup  plus  avantageux  et,  sous 
ce  rapport,  l'expérience  a  pleinement  justifié  notre  manière  de 
voir. 

D'un  autre  côté,  l'introduction  du  lait  de  chaux  s'oppose,  à 
la  vérité,  aux  altérations  les  plus  ordinaires  du  vesou,  mais 
nous  aurions  désiré  que  l'auteur  portât  son  attention  sur  la 
matière  albuminoïde,  dont  la  chaleur  ne  coagule  qu'une  por- 
tion. Nous  aimerions  mieux  voir  introduire  le  chaulage  comme 
opération  intermédiaire  entre  l'extraction  et  la  concentration , 
en  faisant  suivre  ce  chaulage  de  la  séparation  des  dépôts  et  de 
la  carbonatation.  Ce  serait  le  moyen  de  transporter  dans  la 
sucrerie  exotique  tout  ce  qui  constitue  les  vrais  progrès  de 
l'industrie  moderne. 

Assurément,  il  y  a  une  idée  ingénieuse  dans  l'application  de 
l'air  chaud  à  la  concentration  des  vesous,  telle  qu'elle  a  clé 
indiquée  par  M.  Philippe.  Le  principe  sur  lequel  elle  repose 
est  parfaitement  démontré  et  nous  ne  pensons  pas  qu'il  y  ait  à 
faire  d'objections  spécieuses  à  cet  égard.  On  doit  remarquer 


GRAMINÉES  8AGCHAR1FÈRES.  CANNE  A  SUCRE.  ioO 

cependant  la  nécessité  absolue  d*épurer  les  gaz  chauds  des* 
Unes  à  être  mis  en  contact  avec  le  jus  sucré,  et  cette  épuration 
ne  semble  pas  être,  en  pratique,  aussi  facile  qu'elle  le  parait 
théoriquement.  Il  semble  que  l'on  ait  h  craindre  de  modifier  la 
saveur  à  Todeur  des  produits  par  l'introduction  des  matières 
empyreumatiques,  et  Ton  devrait  prendre,  à  cet  égard,  des  pré- 
cautions très-minutieuses.  L'appareil  parait  être  bien  compris 
et  bien  établi. 

On  n'apprécie  pas  très-bien  pourquoi  l'auteur  a  préféré  les 
gaz  de  la  combustion,  impurs  et  chargés  de  toutes  sortes  de 
pix)duits  empyreumatiques,  si  ce  n'est  par  une  raison  d'économie 
et  afin  d'éviter  de  chauffer  de  l'air  pur,  comme  cela  a  été  pra- 
tiqué par  plusieurs  ingénieurs  et  comme  Fryer  l'a  exécuté.  On 
peut  répondre  à  cela  que,  puisqu'il  lui  faut  un  générateur  de 
vapeur  pour  son  appareil  à  cuire,  les  chaleurs  perdues  du  foyer 
auraient  suit!  sans  dépense  aucune  et  avec  plus  d'économie  en- 
core pour  chauffer  l'air  chaud  nécessaire  à  la  concentration... 
Il  est  vrai  que,  dans  ce  cas,  M.  Philippe  n'aurait  pas  à  sa  dis- 
position Tacide  carbonique  des  mélanges  gazeux  impurs,  mais 
aussi  il  ne  risquerait  pas  d'altérer  ses  sirops  par  les  produits 
odorants  ou  sapides  de  la  combustion. 

Quant  à  l'acide  carbonique,  il  serait  facile  de  l'emprunter, 
sans  frais,  aux  gaz  chauds  du  générateur,  qui  auraient  déjà  été 
utilisés  pour  chauffer  l'air.  Un  petit  réfrigérant,  un  ventilateur 
ou  une  pompe  et  un  laveur  suffiraient  pour  compléter  ce  travail, 
sans  exiger  un  kilogramme  de  combustible  en  dehors  de  l'ali- 
mentation ordinaire  du  foyer  du  générateur.  Il  y  aurait  ainsi 
une  pratique  plus  économique  encore,  puisque  l'on  supprimerait 
la  nécessité  ^'un  petit  générateur  spécial  et  celle  de  la  purifica- 
tion des  gaz  chauds  par  leur  passage  à  travers  une  masse  in- 
candescente.' 

Ces  observations  n'offrent  rien,  d'ailleurs,  qui  soit  hostile  aux 
procédés  de  la  méthode  de  Philippe,  et  le  travail  de  cet  inven- 
teur est  un  de  ceux,  beaucoup  trop  rares,  que  nous  avons 
étudiés  avec  un  plaisir  réel.  Dans  l'ensemble  de  M.  Philippe  il 
y  a  du  labeur,  de  l'observation,  de  la  science,  de  l'expérience,  et 
l'on  ne  peut  en  dire  autant  des  choses  de  toute  nature  patron- 
nées par  les  constructeurs  en  renom.  Il  a,  certes,  fallu  moins 
de  peine  pour  constituer  le  procédé  de  la  trop  célèbre  partki^ 
paU'on,  à  l'aide  d'emprunts  de  tout  genre,  qu'il  n'a  été  néces- 
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saire  d'en  dépenser  pour  coordonner  un  système  entier,  vrai 
dans  toutes  ses  parties,  et  créer  trois  appareils  recomman- 
dables,  correspc^idant  aux  grands  besoins  de  la  fabrication. 
Sans  doute,  on  peut  rencontrer  dans  la  méthode  Philippe  des 
détails  qui  ne  sont  pas  à  Tabri  de  tout  reproche;  on  peut  re- 
gretter que  Tinventeur  n'ait  pas  porté  son  attention  sur  tel  ou 
tel  point,  mais  il  n'est  pas  moins  acquis  et  démontré  que  c^est 
aux  hommes  de  travail  et  d'étude  consciencieuse,  comme  M.  A. 
Philippe,  que  la  sucrerie  doit  les  progrès  qu'elle  a  accomplis. 
Les  exploiteurs  ne  sont  pour  rien  dans  ce  fair.  Qu'importe  par 
exemple,  dans  la  question  de  l'acide  carbonique,  que  Rousseau, 
Périer,  Possoz  et  autres  aient  encaissé  l'aient  de  la  fabri- 
cation? Qu'importent  les  succès  éphémères  de  tous  les  copistes? 
On  sait  parfaitement  que  c'est  à  Barruel  qu'il  faut  remonter 
pour  trouver  le  véritable  inventeur,  que  le  mérite  est  à  lui  seul, 
et  que,  par  son  idée  ingénieuse,  il  a  doté  la  sucrerie,  généreuse- 
ment et  sans  primes,  d'un  des  plus  puissants  moyens  d'action... 

De  môme,  M.  Philippe  peut  ne  pas  réussir  matériellement,  et 
la  fabrication  peut  ne  pas  ad(^ter  ses  appareils,  comme  elle  a 
reculé  devant  l'idée  si  simple  de  Barruel,  qui  lui  était  offerte 
gratuitement  et  dont  elle  n'a  voulu  se  servir  que  lorsqu'on  la 
lui  a  fait  payer  fort  cher.  On  peut  même  ne  pas  admettre  la  va- 
leur des  appareils  de  M.  Philippe,  les  modifier,  les  amender, 
changer  les  applications  de  son  système;  il  ne  lui  restera  pas 
moins  un  titre  de  gloire  inattaquable,  en  ce  sens  qu'il  aura  dé- 
montré  que  la  spéculation  Cail  n'est  pas  indispensable  à  la  su- 
crerie exotique,  que  le  noir  lui  est  inutile  et  que  le  moulin  peut 
être  remplacé  par  un  extracteur  plus  sérieux,  mieux  c(Tdçu, 
enfin,  que  les  appareils  à  la  mode  ne  sont  pas  néc^saires. 

Il  y  a  là  un  effort  considérable,  dont  la  sucrerie  doit  tenir 
grand  compte  et  se  montrer  reconnaissante.  Us  sont  rares,  en 
effet,  les  hommes  qui  consacrent  un  travail  réH  à  Tamélioration 
de  l'industrie  sucrière  et,  dans  l'époque  de  plagiaires  que  nous 
traversons,  le  métier  facile  de  copiste  et  d'emprunteur  domine 
la  situation. 

Méthode  de  Fryer.  —  Le  procédé  de  M.  Fryer  ne  forme  pas, 
à  proprement  parler,  un  système  d'ensemble,  au  moins  en  ce 
qui  concerne  la  partie  revendiquée.  On  ne  doit  guère  voir  dans 
l'invention  dont  il  s'agit  qu'une  marche  particulière  pour  obte- 
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nir  la  concentration  et  la  cuile  des  vesous ,  et  nous  en  aurions 
parlé  seulement  dans  ce  sens  rigoureux,  s'il  ne  s'était  fait  assez 
de  bruit  autour  de  l'appareil  de  Fryer  pour  soulever  des  discus- 
sions et  des  controverses  de  toute  nature.  Les  passions  sem- 
blent avoir  élé  excitées  k  dessein,  dans  un  but  que  l'analyse  la 
plus  superficielle  peut  facilement  découvrir.  Il  suffit  de  rai- 
sonner dans  un  sens  strict  et  de  chercher  non  pas  à  qm  le  crime 
profite,  mais  à  qui  un  appareil  ou  une  méthode  peut  être  nui- 
sible pour  en  déceler  les  adversaires  réels,  si  bien  qu'ils  se 
cachent  derrière  des  faux-fuyants  ou  des  manoeuvres  caute- 
leuses. 

L'appareilde  Fryerconsiste  en  deux  instruments  séparés,  dont 
le  premier  sert  k  concentrer  le  vesou  jusqu'à  une  densité  voi- 
sine de  27  à  28*  B.  Le  second  sert  h  terminer  la  concentration 
ou  à  opérer  la  cuite  de  ce  premier  sirop ,  à  laide  d'un  courant 
d'air  chaud,  qui  est  mis  en  contact  avec  le  sirop,  pendant  qnf 
celui-ci  est  constamment  agité  par  des  lames  hélicoïdales. 


Pig.  19. 

Les  figures  19  et  20  représentent  la  vue  en  plan  de  l'appa- 
reil, dont  la  face  supérieure  indique  avec  une  précision  sufli- 
sante  le  chemin  parcouru  par  les  vesous.  Les  figures  21  et  2â 
donnent  la  coupe  verticale  de  l'instrument  en  passant  par  l'axe. 
Dans  la  figure  22,  l'appareil  il  air  chaud  et  l'appareil  à  cuire 
sont  dessinés  en  perspective,  et  vus  de  côté.  Les  dessins  ont  dû 
^ire  coupés,  en  raison  des  exigences  typographiques,  afin  de 
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conserver  aux  détails  des  dimensions  suffisantes  pour  l'iotelU- 
geuce  de  la  machine  de  Fryer,  dont  la  construction  ne  pré> 
sente,  d'ailleurs,  aucune  difficulté  sérieuse. 


Fig.  tO. 

La  coupe  verticale  de  l'appareil  permet  d'en  établir  te  mon- 
tage, ou,  tout  au  moins,  d'en  comprendre  les  dispositions  et  de 
pouvoir  exécuter  facilement  les  indications  des  constructeurs. 

Au  fond,  l'appareil  est  complexe  :  il  constitue  un  ensemble 
dont  la  première  partie  répond  k  la  vaporisation  du  jus  sur 
grandes  surfaces  et  faibles  épaisseurs;  un  organe  particulier 
(;  des  figures]  sert  à  échauffer  l'aîr  qui  doit  être  employé  à  la 
cuite  et  qui  est  appelé  de  l'extérieur  par  un  ventilateur^  et  par 
l'intermédiaire  d'une  cheminée  k.  Cet  air  circule  entre  les  tubes 
de  ;,  par  lesquels  s'échappent  les  gaz  chauds  de  la  combus- 
tion, qui  ont  produit  la  concentration  en  passant  sous  les  traits 
on  plateau  de  vaporisation.  C'est  donc  la  chaleur  perdue  qui 
sert  à  échauffer  l'air  employé  à  la  cuite  ou  à  la  concentration 
complémentaire  et,  sous  ce  rapport,  l'idée  de  Fryer  est  trfes- 
économique.  Il  convient  de  faire  grande  attention  à  ce  point. 
En  effet,  l'économie  de  la  fabrication  domine  aujourd'iuû 
toutes  les  questions  industrielles  et  l'on  ne  peut  s'empêcher 
d'accorder  au  moins  de  l'estime,  sinon  toute  son  adhésion,  à 
une  méthode  ou  à  un  appareil  qui  réalise  cette  économie.  Et  la 
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diniinution  des  frais  ne  portât-elle  que  sur  un  point,  il  y  aurait 
encore  à  constater  un  mérite  partiel,  dont  rimportance  ne  peut 
pas  échapper  au  lecteur. 

Nous  décrivons  cet  appareil  avec*  plus  de  détails,  d'aprâsune 
intéressante  notice  publiée  par  les  constructeurs  français. 


Kg.  21. 


a  Le  jus,  après  avoir  été  clarifié  à*  la  manière  ordinaire,  mais 
.sans  addition  de  chaux,  ou  au  moins  avec  juste  ce  qu'il  en  faut 
pour  produire  une  légère  réaction  alcaline  sur  le  papier  réac- 
tif, est  admis  à  couler  en  nappe  soigneusement  réglée  sur  la 
partie  du  efmcretor  appelée  les  plateaux  ou  traits  {b  des  figures). 
Ces  .plateaux  sont  des  vases  en  fonte  rectangulaires  et  de  peu 
de  profondeur.  Ils  ont  environ  4*,50  sur  i*,80  chacun,  et 
0",I5  de  profondeur,  et  sont  divisés,  à  leur  face  supérieure, 
par  des  nervures  qui  s'étendent  alternativement  depuis  un  bord 
jusque  près  de  l'autre.  Il  y  a  plusieurs  de  ces  plateaux»  et  ib 
sont  reliés  entre  eux  de  manière  à  permettre  leur  dilatation  et 
leur  contraction  au  moyen  de  parties  coudées  [c  des  figures) 
sur  lesquelles  on  peut ,  à  chaque  instant ,  vérifier  et  rectifier  la 
marche  de  la  concentration.  Tpute  la  série  est  placée  dans  une 
position  inclinée  (environ  35  millimètres  de  pente  par  mètre) 
et  soumise  à  un  &u  intense  de  bagasse  ou  autre  combustible, 
dont  la  flamme  passe  sous  toute  leur  longueur.  Le  vesou  entre 
sur  le  trait  à  sa  partie  supérieure  (a  de  là  fig.  21),  près  du 
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foyer,  et  coule  d'un  côlé  k  l'autre  sur  toute  la  série,  pa;t:ouraut 
ainsi  une  surface  d'une  longueur  totale  d'environ  120  mètres, 
jusqu'à  ce  qu'il  arrive  au  point  le  plus  bas  {e  de  la  fîg.  20),  en 
bouillant  rapidement  pendant  tout  le  temps;  de  sorte  que  sa 
densité,  qui  était  de  9°  1/2  à  10°  B.  à  l'arrivée,  est  de  28»  B.  à  la 
sortie.  L'épaisseur  de  la  nappe  ne  dépasse  pas  12  millimè- 
tres 1/2,  et  la  concentration  s'opère  dans  un  intervalle  de  temps 
très-court. 


Fig.  îi. 

«  Les  produits  de  la  combustion,  aprtd  avoir  parcouru  le 
dessous  des  plateaux,  traversent  im  grand  nombre  de  tuyaux 
de  fonte  d'unjdiamètre  de  a  centimètres  et  d'une  longueur  de 
■".SO,  qui  sont  placés  verticalement  à  l'intérieur  d'un  grand 
cylindre  en  tôle  {}  de  la  ligure)  sur  lequel  est  placée  la  che- 
minée. Un  ventilateur  aspirant  (A  de  la  figure)  fait  circuler 
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aulour  des  tuyaux  l'air  qui  se  trouve  ainsi  amené  à  une  leœpé- 
.  rature  de  150".  Cette  chaleur  est  utilisée  de  la  manière  sui- 
vante :  un  cylindre  (3  des  figures)  d'un  diamètre  d'environ 
l'.âO  est  placé  horizontalement,  de  telle  manière  que  le  cou- 
rant d'air  chaud  y  est  aspirf  de  part  en  part  par  le  ventilateur. 
Ces  extrémités  du  cylindre  portent  des  parties  annulaires  qui 
lui. permettent  de  retenir  une  épaisseur  de  JOO  &  125  mitlimf'- 
tres  de  liquide.  Le  cylindre  porte,  en  outre,  intérieurement 
une  série  de  lames  hélicoïdales  en  t&le  arrangées  de  façon  que, 
lorsque  le  cyUndre  tourne,  le  liquide  coule  sur  tout  le  dévelop- 
pement et  présente  ainsi  une  très-grande  surface  à  l'action  des- 
séchante de  l'air  chaud.  Le  jus,  à  sa  sortie  des  plateaux,  et 
converti  alors  en  sirop,  est  conduit  par  un  tuyau  [f  de  la  hg.  30J 
dans  le  cylindre,  où  il  entre  à  l'extrémité  opposée  à  celle  de 
l'arrivée  de  l'air  chaud,  et  traverse  le  cylindre  en  augmentant 
progressivement  de  densité ,  jusqu'à  ce  que,  enfin,  il  en  sorte 
avec  une  consistance  ressemblant  à  de  la  bouillie  épaisse,  qui, 
par  le  refroidissement,  se  change  en  produit  concret  solide.  » 


Les  figures  23  et  24  reproduisent  deux  vues,  en  perspective, 
de  caloriftre  à  air,  du  caniveau  incliné  du  ventilateur  et  du  cy- 
lindre il  cuire.  Ces  dessins  concourront  puissamment  à  l'intel- 
ligence de  cet  appareil,  dont  le  mérite  principal,  à  notre  sens, 
a  été  d'opposer  une  digue  aux  envahissements  de  l'établisse- 
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ment  de  Grenelle  et,  de  démonbier  aux  planteurs  l'abeurdité 
des  méthodes  qu'on  leur  conseille,  qu'on  leur  fait  payer,  et  qui  . 
ne  sont,  en  dé&nilive,  avantageuses  que  pour  la  maison  J.-F. 
Cail  et  ses  acolytes  ou  ses  imitateurs. 


Ainsi,  il  est  parfeitemcnt  entendu  que  les  plateaux  du  coor- 
cretor  ou  les  traits  constituent  un  appareil  évaporatoire  k  feu 
nu,  sur  larges  surfaces  et  petites  épaisseurs;  que  le  cylindre  est 
un  appareil  de  cuite,  mobile,  échauffé  par  l'air  chaud  seule- 
ment. Nous  ajouterons,  à  la  louange  de  l'inventeur,  que  cet  air 
cliaud,  dont  la  température  n'a  été  ^evée  que  par  le  contact 
avec  les  tubes  par  lesquels  s'échappent  les  gai  de  la  combus- 
tion qui  ont  circulé  sous  les  plateaux,  n'a  pu  se  mélanger  avec 
les  matières  empyreumatlques  d'aucune  nature,  et  qu'il  se  pré- 
sente sous  un  maximum  de  pureté  qu'on  ne  rencontre  pas  dans 
l'oi^anisation  de  M.  A.  Philippe.  Cette  partie  de  l'idée  de  Fryer 
est  peut-être  la  plus  intéressante. 

Faisons  immédiatement,  cependant,  la  part  de  la  critique 
industrielle  en  ce  qui  concerne  l'instrument  même,  afin  de 
mettre  sous  les  yeux  du  lecteur  ce  qu'il  lui  importe  de  savoir, 
dans  le  cas  où  il  voudrait  acquérir  ou  faire  construire  cet 
engin. 
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Dans  ridée  de  Fryer,  il  y  a  des  choses  empruntées  an  do- 
maine public,  et  des{>ortions  originales,  comme  dans  la  pliipart 
des  inventions  complexes.  L'appareil  évaporatoire  proprement 
dit,  formé  par  les  plateaux,  n'appartient  à  l'invenleur  que  par 
des  détails  insignifiants  d'exécution.  L'idée  primitive  consiste 
dans  la  reproduction  plus  ou  moins  heureuse  de  l'appareil  de 
Curaudau.  Cette  reproduction  avait,  du  reste,  été  déjà  faite  par 
Payen  et  Buran,  qui  l'avaient  appliquée  à  la  concentration  des 
solutions  boriques,  et  elle  appartient  de  tout  point  au  domaine 
public.  Nous  ne  voyons  pas  plus  de  nouveauté  dans  le  cylindre 
destiné  à  chauffer  l'air,  par  le  passage  de  ce  gaz  à  travers  des 
tubes  servant  de  conduit  aux  produits  de  la  combustion.  Cette 
portion  de  l'appareil  n'est  autre  chose,  en  effet,  que  le  calori- 
fère dont  on  se  sert  avec  succès  en^brasserie  pour  la  dessicca- 
tion du  malt,  dont  nous  avons  indiqué  une  disposition  dans  le 
deuxième  volume  de  notre  ouvrage  sur  Talcooiisation. 

Le  ventilateur  qui  sert  èi  appeler  l'air  et  à  le  faire  passer  au- 
tour des  tubes  de  calorification  comporte  une  idée  personnelle 
de  l'auteur.  On  doit  avouer  cependant  que  ce  ventilateur  pour- 
rait être  parfaitement  remplacé  par  un  moyen  quelconque  de 
tirage,  et  même,  au  besoin,  par  une  simple  cheminée  d'appeL 
Enfin,  la  disposition  du  cylindre  de  cuite  et,  en  particulier,  la 
lame  hélicoïdale  annexée  à  la  paroi  du  cylindre  semblent  être 
la  propriété  incontestable  de  l'inventeur  anglais. 

Malgré  ces  observations  de  détail,  destinées  à  faire  com- 
prendre que  l'on  peut,  en  toute  circonstance,  construire  un 
appareil  similaire,  basé  sur  les  mêmes  principes,  sans  nuire  en 
quoi  que  ce  soit  à  la  propriété  proprement  dite  de  l'inventeur, 
on  doit  reconnaître  que  l'ensemble  constitue  un  tout  solidaire, 
présentant  le  mérite  d'une  invention  réelle. 

n  ne  s'agit  plus  que  de  discuter  la  valeur  manufacturière  de 
cet  engin  au  point  de  vue  de  la  sucrerie. 

Suivant  les  auteurs  de  la  Notice,  «t  te  meilleur  combustible 
pour  le  concretor  est  la  bagasse ,  dont  la  longue  flamme  per- 
sistante maintient  le  jus,  sur  tous  les  plateaux,  dans  un  état 
uniforme  d'ébvdlition. 

c  Le  concretor  n'est  pas  un  outil  coûteux ,  puisque ,  tout  en 
produisant  un  résultat  qui  ne  laisse  rien  h  désirer,  il  ne  de- 
mande ni  appareil  à  cuhre  dans  le  vide,  ni  pompe  h  eau,  m 
chaudière  à  vapeur.  La  petite  machine  qui  sert  à  mener  le  ven- 
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lilateur  et  à  faire  tourner  le  cylindre  peut  facilement  être  ali- 
mentée par  un  tuyau  de  20  millimètres  vçnant  des  chaudières 
à  vapeur  qui  servent  pour  le  moulin  à  broyer.  L'appareil  est 
simple  dans  sa  construction  et  n  est  pas  sujet  à  se  déranger.  Il 
n'y  a  de  joints,  ni  pour  la  vapeur,  ni  pour  le  vide,  et  le  pre- 
mier forgeron  venu  peut  en  réparer  n'importe  quelle  partie. 
Si  Tun  des  plateaux  venait  à  se  casser,  on  peut  le  remplacer 
en  une  heure. 

a  L'économie  du  combustible  est  surtout  remarquable.  La 
chaleur  du  foyer,  après  avoir  agi  sous  les  plateaux ,  est  très- 
suffisante  pour  convertir  le  sirop  en  produit  concret.  Elle  est 
si  bien  utilisée,  qu'un  thermomètre  placé  dans  la  cheminée 
marque  rarement  plus  de  175°,  et  le  refroidissement  causé  par 
Tévaporation  produite  par  l'action  de  l'air  chaud  et  sec  sur  les 
surfaces  humides  est  si  marqué  que  l'on  trouve  que  le  sirop , 
peu  après  son  entrée  dans  le  cylindre,  n'a  pas  plus  de  49**  cen- 
tigrades, et  qu'il  est  souvent  quelque  peu  difficile,  à  la  fin  de 
l'opération,  d'élever  la  température  du  produit  concret  aux 
environs  de  95®,  température  que  l'expérience  indique  être  la 
meilleure. 

0  Deux  personnes  peuvent  conduire  le  concretor  :  un  enfant 
et  un  homme;  le  premier  surveille  la  marche  du  jus  sur  le 
trait,  et  le  second  s'occupe  de  tout  le  reste.  L'appareil  ne  né- 
cessite pas  l'emploi  d'une  personne  expérimentée  pour  la  sur- 
veillance. 

«  Si,  par  le  manque  de  soin  de  l'ouvrier,  un  peu  de  vesoii  se 
trouvait  brûlé  sur  le  trait,  le  mal  serait  minime,  et  une  addi- 
tion de  jus,  au  moyen  du  tuyau  {d  des  figures),  suffirait  pour 
le  réparer  proraptement. 

«  Le  trait,  sans  l'étuve  à  air  et  sans  le  cylindre  qui  termine 
l'opération,  servirait  à  peu  de  chose,  puisque  presque  toute  la 
détérioration  du  vesou,  dans  l'ancienne  méthode,  se  produit 
vers  la  fin  de  l'opération ,  quand  le  sirop  est  plus  dense  que 
quand  il  sort  du  trait  du  concretor.  C'est  en  complétant  l'éva- 
poration  h  une  basse  température,  sans  la  complication  et  la 
grande  dépense  des  appareils  à  cuire  dans  le  vide,  que  le  con- 
cretor est  si  avantageux;  et  comme  la  dernière  partie  de  la 
concentration  s'opère  entièrement  au  moyen  de  la  chaleur  per- 
due du  foyer,  l'économie  du  combustible  est  considérable,  ainsi 
que  nous  l'avons  déjà  dit. 
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«  Le  coûcretor  ne  peut  être  mené  que  par  sa  propre  machine, 
et  la  chaleur  du  foyer  est  si  complètement  absorbée  par  Tappa- 
reii  lui-même,  qu'il  n'en  reste  pas  pour  une  chaudière.  » 

Au  point  de  vue  de  la  dimension,  «  le  concretor  se  construit 
de  trois  grandeurs  différenies  : 

N»  1  L,  produisant  500  kU.  de  produit  concret  par  heure  avec  du  vesou  à  10^  B. 
iV  2  M,  produisant  250  kil.  id. 

No  3  S,  produisant  100  kil.  id. 

«  Il  comprend  les  plateaux  (ou  traits),  le  cylindre,  le  venti- 
lateur, les  parties  en  fonte  et  les  barreaux  du  fourneau,  Tétuve 
h  air  chaud,  la  cheminée,  la  machine  à  vapeur,  le  réservoir,  les 
thermomètres  et  saccharomètres,  les  tuyaux  et  robinets,  et  les 
constructeurs  fournissent,  de  plus,  les  pièces  de  rechange  sui- 
vantes :  un  plateau,  une  monture  de  barreaux  de  fourneau , 
quelques  tuyaux  à  air  chaud,  une  série  de  thermomètres  et  de 
saccharomètres  [aréomètres?), 

«  L'emplacement  nécessaire  pour  le  monter  et  le  conduire 
peut  être  calcule  comme  suit  : 

No  1  L 22'«,,50  sur  6", 75 

No  2  M 17"™,75  sur  ft^.SO 

N»  3  S 1  l'^jîO  sur  5",50 

a  Chaque  partie  est  marquée  et  numérotée  de  façon  qu'on 
puisse  faire  le  montage  très-facilement.  Les  constructeurs  four- 
nissent aussi  les  plans  des  fondations. 

«  Le  vesou  doit  provenir  d'une  citerne  où  il  se  rend  en  sor- 
tant des  clarificateurs.  Le  fond  de  celte  citerne  doit  être  de 
2  mètres  au-dessus  du  niveau  du  plancher  supérieur  du  bâti- 
ment. » 

£n  ce  qui  concerne  les  résultats  obtenus  avec  cette  machine, 
les  auteurs  de  la  notice  annoncent  que  : 

«  Le  concretor  rend,  en  moyenne,  20  kil.  de  concret  par 
hectolitre  de  vesou. 

«  Les  résultats  moyens  d'un  grand  nombre  d'analyses  de  ce 
produit  sont  les  suivants  : 

«  M.  Fryer  a  trouvé: 

Sucre 88 

Ghicose 6 

Eau,  sels,  etc 6     » 

100 
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«  Les  analyses  de  M.  James  Steele  (raflBneur  de  sucre  à 
Greenock)  sont  presque  identiques  : 

Sucre «T. 79 

Glucose 6 .  00 

Eauy  sels^  etc 6121 

100.00 

«  M.  le  comte  A.  d'Adhémar  donne: 

Sucre 87 .0758 

Glucose 6. 1666 

Eau,  eelfl^  etc. ..« &.758I 

100.0000 

En  comparant  les  produits  par  l'ancien  système  et  par  leçon- 
cretor,  on  a  trouvé  des  données  fort  intéressantes  dont  nous 
reproduisons  les  parties  essentielles. 

2,638  litres  de  vesou,  à  9%5  B.,  enivrés,  évaporés,  et  concen- 
trés par  l'ancien  système,*  ont  donné  ; 

Sucre 373^73  =  «/o  14,09 

Hélasse 168<^,77  =  Q/q     6,27 

Produit  total 547S&0  =  »/o  20,36 

One  quantité  égale  du  même  vesou  à  la  même  densité,  traitée 
par  le  concretor  sous  enivrage,  a  rendu  seulement  5li*'.7i  de 
sucre  concret,  ce  qui  revient  à  19,03  pour  100. 

Comme  le  sucre  d'équipages  a  perdu  M  pour  100  dans  le 
voyage  d'outre-mer,  le  concret  n'ayant  perdu  que  1,5  pour  100, 
on  en  déduit,  en  faveur  du  concret,  une  différence  de  38  francs, 
droits  non  compris. 

Nous  ne  voulons  pas .  entrer  dans  des  détails  commerciaux 
qui  sembleraient  indiquer  de  notre  part  un  parti  pris  enfiiveur 
du  concret,  et  nous  nous  contentons  de  faire  les  observatioùs 
suivantes,  dont  personne,  pensons-nous,  ne  méconnaîtra  la 
justesse. 

Dans  le  sucre  ordinaire,  il  serait  facile,  par  un  traitement 
aussi  simple  que  rationnel,  d'éviter  la  perte  signalée  dans  le 
transport,  puisque,  pour  cela,  il  suffirait  d'avoir  des  sucres 
neutres,  secs,  bien  purgés,  bien  embarillés  et  conditionnés. 
Nous  ne  croyons  donc  point  qu'il  soit  juste  de  baser  la  compa- 
raison à  faire  sur  cette  circonstance  d'une  perte  moins  grande 
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pendant  le  voyage.  Nous  trouvons,  en  somme,  que  le  concretor 
a  rendu  49,03  pour  100  d'une  masse  concrète  contenant  le 
sucre  et  la  mélasse^  tandis  que  T  ancien  procédé  a  fourni  20,36 
pour  100  en  sucre  et  mélasse  séparés.  La  question  se  réduit  à 
savoir  quelle  sera  en  définitive  la  proportion  de  sucre  raffiné, 
de  bas  produits  et  de  mélasses,  résultant  du  traitement  des 
deux  produits  comparés.  Sous  ce  rapport,  il  nous  parait  à  peu 
près  démontré  que  le  produit  du  concretor  renferme  une  quan- 
tité de  mélasse  proportionnelle  à  celle  des  produits  ordinaires, 
et  que  le  véritable  avantage  de  ce  mode  de  concentration  con- 
siste dans  la  possibilité  d'expédier  la  totalité  du  produit  de  la 
canne.  Cet  avantage  compense-t-il  la  diminution  du  produit  en 
tafia  correspondant  au  chiffre  de  cette  mélasse?  Le  raffinage 
a-t-il  intérêt  h  traiter  un  produit  qui  lui  donnera,  en  dernière 
analyse,  plus  de  résidus  de  moindre  valeur,  plutôt  que  d'acheter 
des  sucres  déjà  purgés  et  ayant  perdu  la  presque  totalité  de 
Teau-mère  dans  des  opérations  distinctes?  Ce  sont  là  des  ques- 
tions dans  lesquelles  nous  ne  voulons  pas  entrer,  quant  à  pré- 
sent, et  nous  nous  contentons  de  dire  que,  à  notre  avis,  il  sera 
toujours  plus  conforme  aux  principes  de  la  technologie  et  plus 
lucratif  pour  le  fabricant  de  présenter  aux  marchés  de  vente 
un  produit  presque  pur,  en  conservant  chez  lui,  pour  les  utiliser 
ou  les  transformer,  les  résidus  de  sa  fabrication. 

En  reprenant  les  choses  de  plus  haut,  et  recherchan*t  les  rai- 
sons qui  militent  en  faveur  du  concretor  ou  d'un  instrument 
analogue,  nous  trouvons  qu'elles  sont  de  deux  sortes  :  Tabsur* 
dite  de  l'équipage  et  la  difficulté  du  travail  qu'il  requiert  ont 
mis  aécessairement  en  faveur  un  instrument  simple,  appliquant 
le  feu  nu  à  la  concentration.  Cette  première  raison  est  d'autant 
plus  sérieuse,  que  les  plateaux  du  concretor  utilisent  parfaite- 
ment le  combustible  et  produisent  l'évaporation  sur  une  très- 
grande  surface  et  une  mince  épaisseur.  Ajoutons  encore  que  les 
chaleurs  perdues  sont  employées  à  chauffer  l'air  qui  servira  à 
la  cuite  et  que,  sous  ce  rapport,  cette  opération  se  fait  à  peu 
près  sans  ^ais« 

La  seconde  raison  que  nous  trouvons  en  faveur  de  Tinstru- 
ment  de  Fryer  repose  sur  la  nécessité,  bien  comprise  par  tous 
le3  fabricants  sérieux,  de  se  débarrasser  des  exigences  de  la 
maison  Cail  et  de  sortir  de  l'esclavage  où  les  grands  Construc- 
teurs veulent  enchaîner  la  sucrerie  exotique.  Sous  ce  dernier 
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rapport,  le  concretor  a  pu  et  dû  être  regardé  comme  une  véri- 
table planche  de  salut  offerte  à  la  sucrerie  de  canne,  et  nous 
pensons,  avec  M.  le  comte  d'Adhémar,  que  cet  instrument  sera 
un  auxiliaire  efficace,  imposant  la  justice  distributive  à  l'usine, 
au  moyen  duquel  le  colon  pourra  remédier  à  ses  maux  et  con- 
quérir, non  pas  les  prospérités  du  passé,  mais  au  moins  une 
heureuse  aisance. 

Nous  ne  croyons  pas  cependant  que  le  concretor  soit  à  Tabri 
de  reproches  fondés,  et  si  l'emploi  de  cetle  machine  vaut  mieux 
dans  la  pratique  des  petits  établissements  que  les  inventions 
des  grands  chaudronniers,  il  n'en  faut  pas  conclure  que  cet 
engin  soit  parfait. 

L'inventeur  n'a  rien  prévu  au  sujet  de  rexlraclion  même  da 
vesou,  qui  reste  soumise  à  l'action  problématique  et  insuffisante 
du  moulin.  Il  n'obtient  pas  plus  de  produit  total  que  les  sucre- 
ries ordinaires  à  équipage,  et  même,  dans  son  travail,  il  commet 
deux  fautes  capitales,  sur  lesquelles  nous  croyons  devoir  dire 
un  mot.  La  première  faute  à  signaler  dans  l'action  du  concretor 
consiste  en  ce  que,  indépendamment  de  la  purification,  dont 
l'auteur  ne  semble  pas  s'être  préoccupé,  on  aurait  dû  établir  au 
moins  une  filtration  mécanique  pour  le  sirop  faible  à  28^*8.  pro- 
duit par  les  plateaux.  Pour  le  concretor,  comme  pour  les  autres 
engins  de  concentration,  cette  filtration  est  indispensable,  puis- 
qu'elle a  pour  but  d'éliminer  les  matières  suspendues  qui 
troublent  la  transparence  du  sirop  et  en  altèrent  la  qualité.  Nous 
ajoutons,  pour  rester  dans  la  plus  complète  impartialité,  qu'il 
serait  très-facile  de  remédier  à  ce  premier  inconvénient. 

Le  second  inconvénient  du  concretor  consiste  précisément 
en  ce  qu'on  lui  fait  faire  du  concret,  c'est- à-dire  du  sucre 
massé,  non  susceptible  de  purge,  et  renfermant,  en  outre  du 
sucre,  le  glucose,  les  sels  et  les  autres  impuretés  du  vesou. 
Nous  n'aurions  à  soulever  que  des  objections  de  détail  contre 
l'emploi  du  concretor,  si  son  inventeur  s'était  borné  à  produire 
la  cuite  au  filet,  et  à  rechercher  la  préparation  d'un  bon  sirop, 
fournissant  des  produits  presque  purs  et  secs,  sous  l'action  de 
la  turbine. 

Quoiqu'on  en  dise,  si  le  concretor  offre  un  moyen  de  se  sous- 
traire à  la  chaudronnerie,  il  n'améliore  pas  la  fabrication,  ne 
fournit  pas  plus  de  rendement  et  reste  très-incomplet  dans 
son  action,  puisque,  de  1,000  kilogrammes  de  canne,  il  ne 
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retire  pas  1  gramme  de  sucre  de  plus  que  le  système  ordi- 
naire. 

En  ce  qui  touche  les  détails,  nous  ne  pouvons  nous  empêcher 
de  faire  observer  que  cet  instrument  exige  un  vaste  emplace- 
ment, et  que  les  prix  exigés  par  l'inventeur  sont  fort  loin 
d'être  modérés,  au  moins  relativement  à  Teifet  produit. 

Malgré  ces  objections,  que  nous  devions  faire  dans  Tintérêt 
du  lecteur,  nous  dirons  cependant  que  l'emploi  du  concretor 
réalise  un  très-grand  progrès  comparativement  à  l'équipage, 
que  l'utilisation  du  feu  nu  peut  rendre  des  services  importants, 
elqu'il  dépend  des fabricanlseux-mêmes d'en tirerun  parti  beau- 
coup plus  avantageux  que  celui  qui  a  été  prévu  par  l'inventeur. 
Il  suffirait,  pour  cela,  d'adopter  une  méthode  sérieuse  d'extrac- 
tion du  vesou,  qui  pût  augmenter  le  rendement  dans  une  pro- 
portion suffisante;  d'introduire  un  bon  système  de  purification, 
conforme  aux  données  scientifiques;  de  filtrer  les  sirops  faibles 
à  leur  sortie  des  plateaux;  de  cuire  seulement  en  sirop,  c'est-à- 
dire  au  crochet  faible,  par  12  0/0  d'eau  environ,  et  de  cristalliser 
en  bacs  pour  purger  à  la  turbine.  Dans  ces  conditions,  le  con- 
cretor réaliserait  tout  ce  qu'il  peut  faire,  et  contribuerait  puis- 
samment à  la  prospérité  d'un  établissement^  il  serait,  comme 
nous  l'avons  dit  dans  une  notice  spéciale  à  ce  sujet,  un  excellent 
instrument  de  concentralion^à  feu  nu,  réalisant  dans  la  pratique 
les  véritables  principes  qui  doivent  guider  l'évaporation. 

Nous  engageons  vivement  les  fabricants  h  réfléchir  aux  di- 
verses propositions  qui  viennent  d'être  émises,  afin  que,  s'ils 
adoptent  cette  machine  pour  éviter  de  tomber  dans  le  triple 
effet,  ils  sachent  au  moins  à  quoi  s'en  tenir  et  puissent  en  ob- 
tenir des  résultats  avantageux. 

Nous  faisons  très-bon  marché  de  lapolémique  intéressée  à  la- 
quelle le  concretîr  a  donné  lieu  à  une  certaine  époque,  car  en 
matière  d'industrie,  ce  ne  sont  pas  les  passions  individuelles  ou 
les  intérêts  particuliers  qui  doivent  être  consultés.  L'opinion  de 
M.  Possoz,  attaché  à  la  participation  Cail,  ne  pouvait  être  d'au- 
cune valeur  contre  l'instrument  de  Fryer,  et  cette  opinion  devait 
être  récusée  tout  d'abord,  même  sans  examen  préalable,  précisé- 
ment parce  que  les  associés  de  M.  Possoz  étaient  les  plus  direc- 
tement intéressés  à  faire  tomber  cet  instrument  et  à  en  proscrire 
l'usage.  Le  véritable  mot  de  [toute  cette  question  était  que  le 
concretor  étant  nuisible  aux  intérêts  des  usines  centrales  et  des 
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spéculations  de  Grenelle,  on  devait  par  tout  moyen  trouver  cette 
machine  mauvaise  et  désavantageuse.  De  là  à  la.  vérité  il  y  a 
unç  distance  énorme  et,  pour  quiconque  raisonne  et  connaît 
la  sucrerie^  on  a  les  plus  grandes  chances  d'être  dans  le  vrai 
en  considérant  comme  bon  et  utite  ce  qui  est  repoussé  par  le 
célèbre  établissement. 

Méthode  de  Vauteur.  —  Quoique,  pour  Texécution  stricte  de 
notre  plan,  nous  ayons  dû  renvoyer  les  détails  de  notremétbode 
personnelle  à  Tétude  de  la  sucrerie  agricole,  il  nous  semble 
utile  cependant  d'en  exposer  sommairement  les  points  les  plus 
importants»  afin  d'élucider,  autant  qu'il  nous  sera  possible,  les 
difficultés  qui  se  rattachent  à  la  fabrication  sucrière  exotique. 

Â  notre  point  de  vue,  un  fabricant  de  sucre  opère  d'autant 
mieux  qu'il  retire  un  rendement  plus  grand-  d'un  poids  égal  de 
matière  donnée,  qu'il  purifie  plus  complètement  les  jus  sac- 
charifères,  qu'il  les  concentre  d'une  manière  plus  rapide  et 
plus  économique,  enfin  qu'il  obtient  un  produit  plus  abondant 
et  plus  pur  avec  des  frais  moindres  de  main-d'œuvre,  d'où* 
tillage  et  de  combustible.  C'est  le  but  manufacturier  indiqué 
dans  ce  programme  que  nous  avons  cherché  à  atteindre  dans 
l'organisation  d'une  méthode  pour  laquelle  nous  ne  demandons 
ni  complaisance  ni  indulgence,  mais  que  nous  soumettons  vo- 
lontiers à  l'appréciation  des  fabricants  éclairés.    * 

L'extraction  du  jus  étant  la  source  de  tout  bon  rendement,  au 
moins  comme  quantité,  c'est  sur  cet  objet  important  que  nous 
avons  tout  d'abord  concentré  notre  attention.  A  notre  sens,  il 
est  nécessaire  que  cette  extraction  soit  très-complète,  et  que 
l'instrument  d'extraction  soit  disposé  de  façon  à  agir  automa- 
tiquement, c'est-à-dire  à  ne  dépenser  que  le  minimum  de  la 
main-d'œuvre»  tout  en  n'exigeant  qu'une  £aible  dépense  de 
force  motrice.  Notre  extracteur  peut  fournir  88  de  jus  normal 
pour  cent  kilogrammes  de  canne  à  18  de  richesse,.  Il  se  compose 
essentiellement  d'un  organe  de  division,  d'un  organe  d'écrase- 
ment, d'une  presse  préparatoire,  d'un  organe  de  lévigatioa  et 
d'une  pre^e  d'épuisement.  Les  opérations  exécutées  par  ces 
divers  organes,  sous  l'action  du  même  moteur,  font  partie  d'un 
ensemble  qui  constitue  l'extraction  du  jus  et  l'épuisement  de  la 
pulpe  par  un  même  appareil.  La  canne,  placée  dans  la  trémie 
d'alimentation,  est  divisée  par  un  hache-cannes  en  cossettes  obli- 
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ques  qui  tombent  entre  deux  cylindres  tritarateurs  à  cannelures 
inclinées,  sous  l'action  desquels  elle  se  trouve  moulue  et  réduite 
en  une  pulpe  grossière,  en  présence  d'un  filet  de  solution  tan- 
nante. Cette  pulpe  tombe  dans  l'espacé  libre  d'une  presse  con- 
tinue, qui  rappelle  l'idée  générale  de  la  presse  Philippe,  mais 
qui  en  diffère  par  plusieurs  côtés  importants.  Le  vesou  né  s'en- 
gage pas  dans  le  tambour  intérieur,  et  il  n'est  nullement  besoin 
d'une  pompe  d'aspiration  pour  l'en  extraire.  La  portion  infé- 
rieure du  tambour  extérieur,  au  point  où  s'exécute  la  plus  grande 
pression,  est  formée  par  une  porte  à  charnière,  dont  la  face 
intérieure  représente  une  surface  courbe  de  filtre-presse.  C'est 
à  travers  cette  surface  que  le  vesou  de  la  pression  préparatoire 
s'écoule  au  dehors,  où  il  est  reçu  dans  un  caniveau  qui  le  con- 
duit au  réservoir.  La  pulpe,  aux  trois  quarts  épuisée  de  son  jus 
sucré,  continue  son  chemin  par  la  partie  inférieure  du  léviga- 
teur,  où  elle  rencontre  le  jus  faible  provenant  de  la  pression 
d'épuisement,  et  une  température  de  -f-  65®  environ.  Cette  pulpe, 
spongieuse  et  à  demi  épuisée^  se  pénètre  de  ce  liquide  et  monte 
graduellement  dans  l'hélice,  aux  deux  tiers  de  laquelle  elle  est 
soumise  à  l'action  d'un  filet  d'eau,  dont  le  volume  est  calculé 
de  manière  à  n'introduire  que  30  pour  100  d'eau  au  maximunr, 
en  y  comprenant  l'infusion  astringente.  A  l'extrémité  du  lévi- 
gateur,  elle  tombe  dans  une  presse  d'épuisement,  semblable  à 
la  presse  préparatoire»  et  dont  on  peut  régler  la  pression  à  vo- 
lonté. Le  jus  rentre  à  la  partie  inférieure]de  l'hélice,  tandis  que 
}a  pulpe,  presque  sèche  et  bonne  à  brûler,  s'échappe  d'une 
manière  continue  par  un  caniveau  ou  dans  un  wagonnet.  Cet 
extracteur  ne  requiert  aucune  main-d'œuvre,  sinon  celle  qui  est 
nécessaire  pour  introduire  les  cannes  dans  la  trémie  et,  sous 
cette  réserve,  il  fonctionne  d'une  manière  très-automatique,  en 
épuisant  la  canne  de  la  presque  totalité  de  ses  principes  solu- 
bles  par  une  opération  continue. 

La  purification  du  vesoi&,  rendu  conservable  par  l'action  du 
tannin,  ne  présente  plus  de  difiBcultés  sérieuses,  puisque,  comme 
chacun  le  sait,  le  tannin  élimine,  non-seulement  les  matières 
albuminoides,  mais  encore  la  plupart  des  sels  métalliques, 
avec  les  oxydes  desquels  il  forme  des  tannâtes  insolubles 
qui  se  trouvent  séparés  dans  l'acte  même  de  l'extraction.  Il 
résulte  de  ces  faits  incontestables  que  :  l'^  une  partie  notable 
de  la  purification  a  été  faite  dans  l'extraction  môme  du  vesou 


176       FABRICATION  INDUSTRIELLE  DU  SUCRE  PRISMATIQUE. 

et  que  2**  la  proportion  utile  des  agents  de  défécation  esl 
considérablement  diminuée.  C'est  ainsi  que,  dans  la  défécation 
par  le  chaulage  du  vesou,  il  ne  faut  plus  employer  qu'une 
quantité  insignifiante  de  chaux,  destinée  à  éliminer  le  petit  excès 
de  tannin  employé  et  quelques  matières  étrangères  qui  ont  pu 
échapper  h  Faction  de  cet  agent.  La  quantité  de  chaux  utile  se 
trouve  réduite  au  quart  environ  de  la  proportion  normale  qu'il 
faudrait  employer  dans  les  circonstances  ordinaires.  Pourvu 
que  Ton  introduise  dans  le  vesou  porté  à  90<*  un  millième  à  deux 
millièmes  de  chaux,  il  suffira  d'élever  la  température  à  100**  et 
de  séparer  les  matières  rendues  insolubles  à  l'aide  de  la  décan- 
tation, pour  avoir  obtenu  du  chaulage  tout  l'effet  désirable. 
Comme  il  ne  se  produit  que  très-peu  ou  point  d'écumes,  il  n'est 
pas  nécessaire,  dans  cette  méthqde,  d'attendre  que  la  clarifica- 
tion se  soit  faite  dans  la  chaudière  de  défécation  ;  on  peut  pro- 
céder par  défécation  trouble  avec  grand  avantage,  puisque  tout 
aussitôt  que  le  jus  chaulé  a  été  porté  à  100*»,  il  suffit  de  le 
brasser  avec  énergie  et  de  le  faire  passer  dans  un  décanteur 
pour  qu'il  s'y  clarifie  avec  une  extrême  rapidité,  pendant  que 
les  vases  de  défécation  sont  employés  à  des  opérations  ulté- 
rieures. Cette  partie  du  travail  comprend  donc  réchauffement 
du  vesou  à  90*»,  un  enivrage  très-modéré  par  un  ou  deux  mil- 
lièmes de  chaux,  l'élévation  de  la  température  au  premier 
bouillon,  et  l'envoi  immédiat  dans  un  bac  de  repos  ou  bac  de 
décantation.  Dans  ces  conditions,  la  main-d'œuvre  est  également 
très-réduite,  car  il  suffit  d'un  ouvrier  et  d'un  aide  pour  diriger 
et  exécuter  le  travail  de  plusieurs  chaudières. 

Il  est  parfaitement  reconnu  en  principe  et  en  fait  que  le  chau- 
lage ne  constitue  qu'une  partie  de  la  purification  du  jus,  qu'il 
est  indispensable  de  se  débarrasser,  non-seulement  de  l'excès 
de  chaux  introduit,  mais  encore  et  surtout  des  alcalis,  devenus 
libres,  qui  se  sont  combinés  au  sucre,  à  l'état  de  sucrâtes. 
Quel  que  soit  le  système  suivi,  et  quelles  que  soient  la  perfection 
et  la  simplicité  des  moyens  employés,  il  faut  donc  éliminer 
complètement  la  chaux  en  excès  et,  de  tous  les  moyens  possi- 
bles, le  passage  d'un  courant  d'acide  carbonique,  c'est-à-dire 
l'emploi  du  procédé  de  Barruel,  est  le  plus  simple,  le  plus  vrai 
et  le  plus  efficace.  Dans  ce  procédé,  on  fait  donc  la  saturation 
du  jus  chaulé,  décanté,  après  l'avoir  fait  arriver  dans  une  chau- 
dière destinée  à  produire  la  purification  complémentaire.  La 
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seule  différence  à  noter  en  ce  qui  concerne  la  saturation,  relati- 
vement aux  méthodes  suivies,  consiste  dans  la  simplicité  de 
Toutillage.  Une  prise  dans  le  carneau  du  générateur,  ou  dans  un 
petit  four  à  chaux,  conduit  le  mélange  de  gaz  brûlés  dans  un 
réfrigérant,  sous  Fappel  d'un  aspirateur  très-simple,  de  là  dans 
un  récipient  laveur,  où  on  le  prend  k  volonté  pour  le  conduire 
dans  le  jus  chaulé.  On  fait  la  saturation  aussi  complètement 
quepossible,  jusqu'au  moment  où  la  totalité  de  la  chaux  est 
changée  en. carbonate.  Celte  opération  ne  requiert  que  12  à  15 
minutes.  Si,  cependant,  on  avait  affaire  à  des  vesous  un  peu  co- 
lorés, rien  n'empêcherait  dn  faire,  pendant  la  saturation,  l'addi- 
tion d'un  peu  de  lait  de  chaux  à  plusieurs  reprises,  pour 
augmenter  la  décoloration.  Lorsque  la  saturation  est  faite,  et 
sans  attendre  quoi  que  ce  soit, on  introduit  immédiatement  dans 
le  jus  la  quantité  de  phosphate  de  chaux  soluble  nécessaire  pour 
transformer  les  alcalis  en  phosphates,  et  celte  quantité  est 
réglée  par  le  commencement  d'acidulation  qui  se  manifeste  dans 
le  jus.  Cette  acidulation  est  aussitôt  neutralisée  par  une  faible 
quantité  d'ammoniaque  étendue  d'eau  ;  on  porte  à  rébullition 
pendant  trois  ou  quatre  minutes  pour  donner  de  la  consistance 
et  de  la  densité  au  dépôt,  et  Ton  fait  passer  dans  un  bac  de 
repos,  où  la  clarification  se  fait  en  quelques  minutes. 

On  peut^  dans  le  traitement  de  la  canne,  lorsqu'il  est  difficile 
de  se  procurer  ou  de  fabriquer  soi-même  le  phosphate  de  chaux 
soluble,  employer  avec  succès^pour  le  remplacer,  le  vinaigre  ou 
l'acide  acétique,  pourvu  que  la  saturation  ait  été  aussi  complète 
que  possible  et  que  Ton  ait  séparé  d'abord  le  dépôt  de  carbo- 
nate de  chaux-Dans  ce  cas,  il  est  nécessaire  d'avoir  une  seconde 
chaudière,  pour  opérer  la  neutralisation  des  alcalis  et  leur  trans- 
formation en  acétates,  dont  le  principal  avantage  est  de  rester 
dans  les  eaux-mères  ou  mélasses,  en  raison  de  leur  extrême 
solubilité  et  même  de  leur  déliquescence.  Dans  ce  cas,  il  n'est 
pas  nécessaire  de  neutraliser  l'acidité  produite  ni  d'employer 
l'ammoniaque,  puisque  l'acide  acétique  est  complètement  inof- 
fensif et  inactif  sur  le  sucre.  Ceci,  d'ailleurs,  ne  doit  être  regardé 
que  comme  un  expédient ,  car ,  dans  tous  les  cas ,  l'emploi 
du  phosphate  acide  de  chaux  est  préférable  sous  tous  les  rap- 
ports. 

A  la  rigueur  cependant,  et  dans  les  très-petites  usines,  en 
raison  de  la  faible  quantité  d'alcalis  qui  se  trouvent  dans  la 
m.  12 
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canne,  on  peut  se  contenter  de  saturer  par  Tacide  carbonique 
les  jus  chaulés,  et  de  passer  immédiatement  à  la  concentration. 
Les  produits  seront  peut-être  un  peu  moins  beaux  et  moins 
purs,  mais  leur  qualité  sera  beaucoup  plus  satisfaisante  encore 
que  celle  des  meilleurs  sucres  ordinaires,  en  raison  de  l'emploi 
du  tannin. 

Les  vesous,  déféqués,  chaulés,  saturés,  phosphatés,  clarifiés 
par  décantation,  n'ont  aucun  besoin  de  la  filtration  sur  noir«  Le 
noir  ne  leur  apporterait  aucun  avantage,  mais,  bien  au  con- 
traire, il  serait  plutôt  ane  cause  dispendieuse  d'altération.  Cette 
méthode  le  repousse  donc  absolument  en  principe  et  en  fait,  et 
les  vesous  passent  immédiatement  à  la  concentration,  après  la 
purification  dont  les  phases  viennent  d'être  exposées. 

La  concentration  des  vesous  se  fait  d'après  les  principes  de 
Guraudau,  sur  larges  surfaces  et  minces  épaisseurs;  mais,  au 
lieu  de  procéder  par  de  vastes  emplacements,  comme  dans  le 
système  Fryer,  ou  par  insufflation  d'air  chaud,  comme  dans  la 
méthode  Philippe,  le  procédé  suivi  consiste  à  utiliser  des  chau- 
dières à  serpentin  mobile  disposées  en  gradins,  de  façon  à  don- 
ner, dans  un  emplacement  restreint,  une  surface  de  chauffe 
considérable.  Lorsque  cette  disposition  n'est  pas  possible,  on 
emploie  les  chaudières  accouplées,  à  fond  plat,  avec  serpentins 
en  étrier.  Enfin,  s'il  est  nécessaire  de  se  servir  du  feu  nu,  c'est 
la  disposition  indiquée  par  la  figure  6  qui  est  regardée  comme 
la  plus  avantageuse  sous  tous  les  rapports. 

Sauf  dans  ce  dernier  cas,  la  concentration  se  fait  d'une  ma- 
nière continue  et  automatique,  en  sorte  que,  même  pour  une 
usine  considérable,  un  seul  homme  peut  diriger  tout  l'ensemble 
de  ce  travail  qui  s'exécute  à  l'air  libre,  sans  pourtant  que  la 
méthode  proscrive  l'emploi  des  appareils  à  basse  pression. 

Les  jus  concentrés,  sortant  directement  de  l'appareil  à  27'' ou 
SS""  B.  de  densité,  subissent  une  filtration  mécanique  avant  d'en- 
trer dans  la  chaudière  de  cuite,  qui  n'est  autre  chose  qu'ime 
modification  de  la  chaudière  de  Wetzell,  et  avec  laqudle  on 
peut  atteindre  le  point  de  cuite  sans  dépasser  S&^  ou  90*  de 
température  dans  la  masse,  et  même  en  restant  au-dessous  de 
ce  point.  La  cuite  se  fait,  à  volonté,  en  grains  ou  en  sirop.  La 
cristallisation  se  fait  ou  se  complète  en  bacs;  la  purge  des  cris- 
taux et  leur  blanchiment  s'opèrent  à  l'aide  de  la  turbine. 

Les  sirops  d'égout  de  premier  et  de  second  jet  sont  recuits, 
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et  le  produit  moyen  en  sucre  de  ce  genre  de  travail  varie  pour 
les  cannes  à  18  0/0  de  richesse,  entre  14  et  16  0/0  du  poids  de 
la  canne,  suivant  la  qualité  de  la  matière  première. 

L'outillage  prévu  comporte  un  appareil  distillatoire  pour  la 
fabrication  du  rhum,  à  Taide  des  sirops  d'égout  de  troisième 
jet,  qu*0Q  soumet  à  la  fermentation. 

Il  n'est  pas  nécessaire  de  s'étendre  davantage  au  sujet  de  cette 
méthode,  dans  laquelle  toutes  les  phases  essentielles  de  la  fabri- 
cation sont  prévues,  non  point  à  l'aide  de  nouveautés  bruyantes, 
mais  par  la  réunion  d'une  méthode  chimique,  simple  et  infail- 
lible, avec  un  outillage  approprié  aux  conditions  à  remplir,  et 
surtout  à  la  nécessité  de  diminuer  les  frais  de  main-d'œuvre 
et  le  prix  de  revient  général  du  sucre  aux  cent  kilogrammes. 

Tout  ce  que  Ton  peut  dire  de  plus  net  pour  compléter 
les  données  sommaires  qui  précèdent,  c'est  que  Ton  peut  éta- 
blir tout  Toutillage  d'une  sucrerie  exotique  traitant  50,000  ki- 
logrammes de  cannes  en  12  heures,  et  produisant  14  0/0  de 
rendement  en  sucre  marcha,nd  pour  une  somme  qui  ne  dépasse 
pas  160^000  francs,  tandis  que,  dans  les  procédés  à  grand  bruit, 
il  ne  serait  pas  possible  de  monter  une  usipe  de  la  même  im- 
portance à  moins  d'un  million  de  francs. 

Au  point  de  vue  de  l'originalité  de  cette  méthode,  il  n'y  a 
pas  lieu  de  se  faire  beaucoup  plus  d'illusions  que  la  plupart 
des  méthodes  sucrières  n'en  comportent,  et  Texamen  seul  des 
faits  est  admissible.  L'appareil  extracteur  est  original  dans  son 
ensemble  et  dans  quelques-uns  de  ses  détails,  dans  l'adaptation 
de  cylindres  triturateurs  réduisant  la  cossette  en  une  pulpe 
susceptible  de  .lévigation,  la  continuité  réelle  de  la  presse,  diie 
à  l'addition  d'une  plaque  filtrante  de  filtre-presse  à  charnière; 
enfin,  quelques  dispositions  particulières  des  appareils  à  con- 
centrer et  k  cuire  re^MTésentent  les  seules  nouveautés  matérielles 
de  cet  outillage,  dans  lequel  tout  a  été  sacrifié  à  la  simplicité 
des  actions,  à  leur  netteté  et  à  la  diminution  de  la  main-d'œuvre. 
On  peut  encore  ajouter,  comme  instrument  particulier  au  sys- 
tème, la  production  de  Tacide  carbonique  et  la  simplification  du 
four  h  chaux,  ainsi  que  les  dispositions  du  filtre  latéral.  Tout  le 
reste  de  Toutillage  est  de  tout  le  monde,  et  nous  ne  sachions 
pas  que  personne  ait  à  revendiquer  la  propriété  des  chaudières 
à  déféquer,  d'une  turbine,  d'un  bac,  d'une  pompe,  ou  d'un 
monte-jus. 
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Sous  le  rapport  chimique,  il  n'y  a  rien  non  plus  dans  cette 
méthode  de  bien  nouveau,  et  elle  se  trouve  plutôt  constituée 
par  un  ensemble  rationnel  et  systématique  que  par  des  procé- 
dés visant  à  la  nouveauté.  Ainsi  l'emploi  du  tannin,  que  nous 
avons  conseillé  le  premier  en  i854,  a  fait  à  peu  près  le  tour  de 
r  Allemagne.  Partout  on  s'est  loué  de  cet  agent;  on  a  applaudi 
à  ridée  si  simple,  grâce  à  laquelle  on  pQuvait  se  débarrasser  des 
matières  albuminoïdes,  et  se  défendre  contre  les  procédés,  si 
nuisibles  à  la  sucrerie,  de  la  culture  intensive.  De  ce  que  nous 
ayons  eu  la  première  idée  de  cette  modification  utile  k  une 
époque  déjà  éloignée,  il  ne  s'ensuit  pas  évidemment  que  cette 
idée  ait  conservé  son  caractère  de  nouveauté.  On  doit  observer 
cependant  que  ceux  qui  ont  voulu  la  mettre  en  pratique  se  sont 
trompés,  précisément  parce  qu'ils  ont  cherché  à  substituer  1^ 
complexe  au  simple,  et  que,  au  lieu  de  se  servir  de  la  première 
substance  astringente  venue  dans  son  état  normal,  de  se  con- 
tenter d'en  préparer  une  infusion,  ils  ont  voulu  se  servir  du 
tannin  des  chimistes,  connu  sous  le  nom  de  tannin  de  Pelouze. 
Ils  se  sont  donc  trouvés  arrêtés,  dans  l'application  que  nous 
avions  conseillée,  par  la  difficulté  de  régulariser  l'emploi  do 
cet  agent  recommandable.  Cette  régularisation  appartient  à  la 

méthode  ci-dessus. 

Il  en  est  de  même  de  l'emploi  du  biphosphate  de  chaux, 
dont  ridée  primitive  date  de  1842.  Pour  constituer  la  méthode 
dont  nous  venons  de  parler,  nous  n'avons  nullement  songé  à 
faire  ce  qu'on  est  convenu  d'appeler  de  la  nouveauté,  et  sauf 
quelques  détails  d'outillage,  quelques  modifications  du  traite- 
ment chimique,  qu'une  étude  plus  approfondie  du  sucre  ren- 
dait indispensable,  nous  nous  sommes  contenté  simplement 
de  coordonner  et  de  grouper  ce  que  nous  avons  trouvé  de  meil-^ 
leur  dans  les  choses  connues  et  appréciées.  C'est  à  cela  que 
s'est  borné  notre  rôle  d'inventeur,  qui  est,  ainsi  qu'on  peut  le 
voir,  des  plus  modestes.  Chaque  fabricant  peut,  avec  un  peu 
de  bon  sens,  quelques  connaissances  théoriques  et  pratiques,  et 
une  étude  approfondie  de  la  sucrerie,  en  faire  autant  pour  son 
usage  personnel. 
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V.  »  USINES  CENTRALBS. 

La  fabrication  du  sucre ,  dans  les  colonies  françaises,  se 
débat  contre  une  foule  de  dangers  qui  la  menacent  dans  son 
existence  et»  non  contente  d'avoir  à  lutter  contre  des  périls 
réels,  elle  cherche  à  s'en  créer  de  factices  et  d'illusoires.  Les 
planteurs  sept  aujourd'hui  partagés  en  deux  camps  :  les  amis 
de  la  nouveauté  et  les  partisans  quand  même  de  la  routine. 
Nous  n'entendons  pas  ici,  par  amis  de  lanouveauté,  les  cher* 
cheurs  d'utopies,  et  nous  reconnaissons  que,  parmi  les  parti- 
sans des  vieux  systèmes,  on  rencontre  des  hommes  fort  re- 
commandables  par  leur  expérience;  mais  il  ne  sera  pas  inutile 
do  jeter  un  coup  d'œil  sur  les  idées  des  uns  et  des  autres, 
avant  d'examiner  plus  en  détail  la  question  de  ce  qu'on  appelle 
pompeusement  les  usines  centraks. 

On  sait  que  le  système  suivi  dans  la  sucrerie  coloniale  est  tout 
à  fait  primitif  :  un  écrasage  et  une  pression  par  à  peu  près  des 
cannes  entre  trois  ou  cinq  rolls  horizontaux  ou  verticaux  ne 
donnent  qu'une  partie  du  jus  de  la  plante;  un  séjour  du  vesou 
dans  un  bac  de  repos  favorise  les  altérations,  bien  qu'il  ait 
pour  but  de  laisser  déposer  les  'impuretés  les  plus  grossières, 
en  attendant  que  l'on  puisse  envoyer  la  liqueur  à  la  grande; 
l'écumage  du  vesou  dans  cette  chaudière  et  les  deux  sui* 
vantes  constitue  presque  toute  la  défécation,  puisque  Xenivrage 
est  regardé  toujours  comme,  accessoire,  et  souvent  comme 
inutile;  enfin,  la  cuite,  faite  à  trop  haute  température  et  à  feu 
nu,  précède  une  cristallisation  plus  ou  moins  mal  soignée,  une 
purge  incomplète,  et  Ton  fait  une  perte  considérable  en  sucre 
par  l'habitude  contractée  de  ne  pas  traiter  les  sirops  d'égout. 
Malgré  ses  nombreux  défauts,  cette  méthode  a  survécu  à  tous 
les  efforts  tentés  pour  la  modifier;  elle  a  été  défendue  par  toutes 
les  raisons  po.ssibles  et,  en  fait,  elle  subsiste  encore  presque 
partout.  Ce  fait  doit  présenter  une  raison  d'être  assez  sérieuse 
pour  rendre  compte  de  sa  permanence,  et  ce  n'est  pas  toujours 
par  les  meilleurs  arguments  que  l'on  parvient  à  détruire  les 
anomalies  de  ce  genre.  Ainsi,  le  vieux  système  colonial  fournit 
un  rendement  de  4,5  à  5,  en  moyenne,  avec  une  plante  qui  ren- 
ferme de  48  à  20  de  sucre;  une  autre  quantité  est  perdue  dans 
les  mélasses,  et  le  reste  sert  de  combustible  :  rien,  assurément, 
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n'est  plus  opposé  aux  habitudes  manufacturières  de  TEurope, 
ni  plus  contraire  aux  notions  les  plus  élémentaires  de  l'éco- 
nomie industrielle,  et  cependant,  nous  le  répétons,  un  tel  état 
de  choses  persiste,  etil  durera  probablement  longtemps  encore, 
défendu  qu  il  est  par  sa  simplicité  même. 

C'est  là,  en  effet,  qu'il  faut  chercher  la  vraie  raison  qui  fait 
conserver  cette  méthode  désastreuse.  Avec  une  plante  aussi 
riche  que  la  canne,  on  peut  brûler  la  moitié  du  sucre  qu'elle 
renferme,  en  gaspiller  un  quart,  pourvu  que  l'autre  quart, 
extrait  sans  peine  par  des  moyens  habituels,  à  la  portée  des 
intelligences  qui  les  mettent  à  exécution,  fournisse  un  bénéfice 
suffisant.  Qu'a-t-on  besoin  de  se  gêner  dans  de  pareilles  condi- 
tions?... La  simplicité  de  l'outillage  et  des  opérations  de  Tan- 
cienne  méthode,  simplicité  qui  la  rend  accessible  aux  idées 
rudimentaires  de  la  masse  des  hommes  de  couleur,  nous  paraît 
donc  être  le  seul  motif  spécieux  que  Ton  puisse  invoquer  en  Sa 
faveur. 

Ce  motif  n'est  que  spécieux,  car  on  doit  convenir  d'un  fait  à 
peu  près  inattaquable  pour  tous  ceux  qui  ont  observé;  à  sa- 
voir que  si,  dans  les  pays  sucriers,  des  ouvriers  se  montrent 
intelligents  et  habiles  à  exécuter,  ce  sont  précisément  ceux  qui 
appartiennent  à  la  race  nègre;  c'est  parmi  les  hommes  de  cou- 
leur que  Ton  rencontre  aux  colonies  ceux  qui  exécutent  avec 
le  plus  de  perfection  des  travaux  devant  lesquels  beaucoup  de 
nos  ouvriers  européens  reculeraient  ou  qu'ils  exécuteraient 
d'une  façon  désastreuse.  Ceux  qui  invoquent  un  pareil  pré- 
texte n'ont  jamais  eu  l'occasion,  pensons-nous,  ou  la  volonté, 
ce  qui  revient  au  même,  d'étudier  les  ouvriers  de  nos  cam- 
pagnes et  même  ceux  de  nos  grandes  villes.  Ils  auraient  pu  faire 
d'utiles  comparaisons  qui  n'eussent  pas  toujours  été  à  l'avan- 
tage de  la  race  blanche.  Le  prétexte  invoqué  n'est  donc  que 
spécieux,  et  nous  devons  déclarer  que  nous  n'y  attachons  nulle 
importance. 

Or,  les  partisans  du  progrès  colonial  sont  partagés,  de  leur 
côté,  par  des  idées  et  des  vues  différentes  :  les  uns  veulent  que 
Ton  se  contente  d'améliorer  la  méthode  ancienne  dans  les  limi- 
tes du  possible,  tout  en  lui  conservant  son  cachet  de  simplicité; 
les  autres  veulent  qu'on  lui  substitue  le  plus  tôt  possible  l'in- 
strumentation et  les  procédés  de  la  sucrerie  européenne. 

Avec  les  premiers,  l'amélioration  des  appareils  lamineurs. 
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une  seconde  pression  après  rimmersion  de  ia  bagasse  dans 
Feau,  an  enivrage  suffisant  dans  les  bacs  de  repos,  l'application 
de  la  plyis  forte  chaleur  sur  le  vesou  placé  dans  la  grande,  sous 
laquelle  serait  disposé  le  foyer,  la  cuite  à  une  température  beau- 
coup moins  élevée,  une  cristallisation  en  formes  ou  en  bacs, 
suivie  de  la  purge  par  la  turbine,  un  bon  traitement  des  sirops 
d'égout,  formeraient  Tensemble  des  perfectionnements  qu'ils 
réclament  et  voudraient  voir  adopter. 

Ces  éléments  de  fabrication  constitueraient  un  progrès  tel 
que  la  production  serait  aussitôt  doublée  au  moins,  sans  aug^ 
mentation  sensible  de  frais,  et  sans  que  Ton  puisse  crier  contre 
la  complication  de  la  méthode.  Les  travailleurs  noirs  n'auraient 
aucun  effort  d'intelligence  à  faire  pour  se  plier  à  ce  système, 
dont  ils  connaissent  déjà  les  principaux  détails.  Il  n'y  a  point 
ici  d'objections  sérieuses  à  faire ,  et  les  planteurs  qui  reculent 
devant  des  mesures  de  ce  genre  ont  adopté  un  système  inexcu- 
sable de  parti  pris  contre  lequel  la  raison  n'a  rien  à  faire. 

D'autres  esprits  progressifs  prétendent  que  Ton  peut  trans- 
porter aux  colonies  l'ensemble  des  méthodes  usitées  en  Eu- 
rope pour  le  traitement  de  la  betterave  sucrière ,  et  de  toute  la 
portion  des  instruments  et  appareils  applicables  à  la  canne.  Il 
7  aurait,  dans  ce  cas,  suppression  facultative  des  rolls  et  em- 
ploi du  hache-paille  pour  la  division  des  tiges  saccharifères, 
macération  des  cossettes  fraîches  ou  desséchées,  défécation 
par  la  chaux,  filtration  sur  le  noir,  concentration,  deuxième 
filtration,  cuite  dans  le  vide,  cristallisation  en  formes,  égout- 
tage  à  l'étuve,  etc.  Les  sirops  d'égout  seraient  traités  jusqu'il 
épuisement,  et  leur  cristallisation^  opérée  en  bacs,  serait  suivie 
de  Tégouttage  à  la  turbine.  Enfin,  les  opérations  du  raffinage 
pourraient  se  faire  aussi  bien  qu'en  Europe. 

Dans  notre  premier  travail 'sur  l'industrie  sucrière,  nous 
ajoutions  à  ce  propos  l'appréciation  suivante  : 

«  Nous  devons  avouer  que  ce  plan,  quoique  très-rationnel  et 
applicable  dans  plusieurs  contrées ,  présenterait  souvent  de 
grandes  difficultés,  qui  naîtraient  surtout  de  la  complication  des 
procédés  et  de  la  peine  que  l'on  éprouverait  à  y  façonner  les 
ouvriers.  Les  dépenses  d'installation,  fort  considérables,  doi- 
vent également  être  portées  en  ligne  de  compte.  L'emploi  du 
noir,  inutile  pour  le  vesou  dans  lequel  on  n'aurait  introduit 
que  la  faible  quantité  de  chaux  nécessaire  pour  un  bon  enivrage, 
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deviendrait  indispensable  dans  le  cas  d'une  défécation  com- 
plète, et  il  surgirait  souvent  des  obstacles  presque  insurmon- 
tables dans  des  pays  où  les  arts  mécaniques  sont  encore  dans 
Tenfance. 

«  Nous  préférerions  donc,  toutes  choses  égales  d'ailleurs,  le 
mode  de  fabrication  dont  nous  avons  indiqué  les  bases,  et 
nous  conseillons  vivement  aux  planteurs  d'y  avoir  recours, 
sans  se  lancer  dans  la  voie  des  impossibilités.  Le  temps  viendra 
où  de  telles  modifications  seront  faciles,  tandis  qu'aujourd'hui 
elles  nous  semblent  présenter  trop  de  chances  d'insuccès.  » 

Nous  reconnaissons  volontiers  que  la  marche  des  événements 
nous  adonné  tort;  que  nombre  de  sucreries  prospères  se  sont 
établies  pour  la  fabrication  du  sucre  exotique,  en  adoptant 
avec  succès  la  plupail  des  errements  de  l'industrie  indigène^ 
au  moins  en  ce  qui  dépend  de  l'exécution  des  procédés  et  de  la 
conduite  des  appareils.  On  dirige  fort  bien  aux  colonies  la  dé- 
fécation h  l'européenne,  suivant  l'un  ou  l'autre  des  trop  nom- 
breux systèmes  préconisés  parmi  nous;  on  fait  très-bien  la 
saturation;  on  se  tire  au  mieux  possible  de  l'emploi  du  noir; 
on  utilise  aussi  bien  qu'en  Europe  les  appareils  k  basse  pres- 
sion pour  la  concentration  et  la  cuite;  la  cristallisation  et  la 
purge  s'exécutent  avec  autant  de  perfection  que  dans  les  usines 
de  l'ancien  monde.  L'objection  faite  a  donc  cessé  de  présenter 
la  moindre  valeur  à  cet  égard,  mais  il  ne  semble  pas  que 
le  résultat  en  soit  beaucoup  meilleur.  Que  des  fabricants  de 
sucre  exotique,  mis  au  courant  des  pratiques  de  la  sucrerie 
indigène,  fassent  fonctionner  d'une  manière  parfaite  les  engins 
de  la  fabrication  perfectionnée,  qu'ils  en  aient  adopté,  peut- 
être  sans  réflexions  suffisantes,  le  matériel  et  les  procédés, 
enfin,  qu'ils  soient  contents  d'eux-mêmes,  cela  leur  fait-il 
extraire  15  sur  48  de  sucre  que  renferme  la  canne?  Non  pas, 
car  les  plus  habiles  d'entre  eux,  ceux  qui  ont  dépensé  le  plus 
d'argent,  ceux  qui  se  vantaient  le  plus,  ce  qui  n'est  pas  peu 
dire,  au  moment  de  l'Exposition  de  4867,  n'ont  pas  dépassé 
dans  leurs  plus  beaux  jours  le  rendement  de  9  0/0  de  sucre,  en 
sucre  marchand.  11  n'y  a  pas  là,  suivant  nous,  matière  h  tant 
s'exalter,  ni  h  être  si  satisfait.  Nous  aimerions  mieux  qu'un  fa- 
bricant par  l'ancien  système  vînt  nous  démontrer  que,  avec  son 
équipage,  il  est  arrivé  à  produire  9,  c'est-à-dire  à  doubler  son 
rendement,  que  d'entendre  proclamer  ce  même  chiffre  de  9 
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comme  une  véritable  merveille ,  en  présence  de  dépenses 
énormes  jetées  dans  Toutillage,  et  nous  pensons  être  dans  le 
vrai  industriel  en  raisonnant  ainsi. 

Nous  avons  dit  quelques  mots  précédemment  sur  ce  qu'on  a 
décoré  du  nom  prétentieux  à'usinei  centrales,  et  nous  allons  cher* 
cher  à  compléter  par  une  étude  rapide  l'idée  générale  que  nous 
avons  exprimée  à  ce  sujet. 

Si  nous  croyons  qu'il  est  profondément  injuste,  de  la  part 
des  plantearSy  de  rejeter  leur  mauvaise  situation  sur  l'indus- 
trie indigène,  si  nous  pensons  qu'ils  devraient,  avant  tout,  s'en 
prendre  à  leurs  propres  fautes  de  la  plupart  de  leurs  mécomptes, 
nous  i^e  croyons  pas  moins  contraire  à  l'équité  la  manie  de 
spéculation  qui  porte  à  abuser  de  tout  et  de  tout  le  monde. 

L'histoire  anecdotique  de  la  sucrerie  semble  démontrer, 
comme  il  a  déjà  été  dit,  que  la  première  idée  des  usines  cen- 
trales a  été  émise  par  Payen,  et  cela  n'aurait  rien  d'étonnant. 
Quoi  qu'il  en  soit,  ces  usines  établies  k  grands  frais  par  une 
grande  entreprise  de  chaudronnerie  n'ont  d'autre  but  et  d'au- 
tres résultats  que  l'exploitation  des  planteurs,  leur  ruine  et  la 
.substitution  des  intérêts  du  chaudronnier  aux  intérêts  du  colon. 
Cette  proposition  sera  démontrée  dans  un  instant  d'une  façon 
péremptoire. 

Les  usines  centrales  nous  paraissent  une  exploitation  dont 
la  morale  publique  devrait  se  préoccuper  autant,  au  moins, 
que  des  prêts  usuraires.  Faisons  observer,  d'abord,  que  nous 
ne  critiquons  ici  aucune  personnalité,  mais  que  nous  nous  éle- 
vons de  toute  l'énergie  de  la  conscience  contre  ce  que  nous 
regardons  comme  une  iniquité  révoltante. 

Le  raisonnement  que  l'on  a  pris  pour  point  de  départ  doit 
exciter  l'indignation  de  tous  les  esprits  loyaux. 

La  canne  renferme  de  0,44  à  0,20  de  sucre  facile  à  extraire: 
admettons  que  le  chiffre  moyen  de  sa  richesse  saccharine  soit 
de  47  pour  4 00  seulement,  et  nous  aurons  entre  les  mains  les 
véritables  éléments  de  la  question,  sans  être  forcé  de  recourir 
aux  allégations  passionnées  des  détracteurs  ou  des  enthou- 
siastes. 

En  présence  du  faible  rendement  en  sucre  obtenu  par  les  plan- 
teurs fabricants  et  de  la  richesse  réelle  de  la  canne,  le  procédé 
à  suivre  estait  facile.  Nous  ne  voulons  pas  dire  qu'il  fût  honnête 
dans  tous  ses  détails.  Il  suffisait  d'offrir  aux  colons,  pour  chaque 
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millier  de  kilogrammes  à  livrer  par  eux,,  une  quantité  de  sucre 
égale  à  ce  qu^ils  étaient  habitués  à  retirer,  en  faisant  valoir  cette 
raison  que,  désormais,  n'ayant  plus  à  dépenser  d'argent  pour 
l'extraction  du  sucre,  ils  pouvaient  se  livrer  entièrement  à  la 
culture  de  la  canne  et  à  son  amélioration;  que,  en  s'engageant 
à  fournir  leurs  cannes  à  Tusine  à  monter,  ils  pouvaient  faire 
fructifier  aisément  leurs  capitaux,  qui  cessaient  d'être  engagés 
dans  un  outillage  plus  ou  moins  considérable.  En  leur  faisant 
souscrire  des  marchés  dans'ce  sens,  on  se  trouvait,  sans  avoir 
pris  la  peine  de  cultiver,  sans  achat,  sans  risques,  à  la  tête 
d'une  matière  première  représentant  encore  18  —  5  =  13  de 
sucre  pour  100,  c'est-à-dire  autant  que  les  meilleures  variétés 
de  betteraves.  Aussitôt  que  ces  marchés  étaient  signés,  Topé- 
ration  n'était  plus  qu'une  affaire  de  chaudronnerie.  Comme  le 
principal  promoteur  de  cette  spéculation  se  trouvait  être  un 
chaudronnier,  il  ne  s'agissait  plus  que  de  monter  l'établissement, 
sur  le  plus  gros  devis  possible.  L'intérêt  du  chaudronnier  était 
là.  Outre  sa  part  comme  associé,  il  commence  par  toucher  sur 
les  profits,  non-seulement  la  valeur  réelle  de  son  matériel,  mais 
un  bénéfice  énorme,  presque  fantastique.  On  peut  dire,  sans 
crainte  de  se  tromper,  que  le  constructeur  est  le  véritable 
maître  de  l'usine  dite  centrale.  A  ceci  nous  ne  verrions  rien  à 
dire  si  la  vérité  tout  entière  avait  été  dite  aux  planteurs,  s'ils 
n'étaient  pas  liés  par  des  marchés  onéreux,  ou  si  leurs  obliga- 
tions étaien);  compensées  par  une  participation  équitable  dans 
les  résultats... 

Voici  quelques  chiffres  sur  la  valeur  d'une  sucrerie  installée 
sur  les  bords  du  Mississipi  : 

Dépenses  (rétablissement  ÔLune  sucrerie  en  Louisiane. 

Piastres.        Fraaei. 

lo  600  toises  de  terre,  fiiisant  face  au  fleuve ,  sur  une 

profondeur  de  2,400  toises,  ou,  en  superficie,  1 ,655 

arpenU,  soit  565  hectares • 60,000     325,800 

2»  Sucrerie,  machine,  moulins,  accessoires 20,000     108,600 

30  Bâtisse,  insUlIation 10,000       54,300 

i55  nègres. , . .  | 
45  négresses  .  >  140  à  150  piastres...     70,000     380,100 
40  négrillons.  I 

50  60  chevaux  et  mulets  à  70  piastres 4,200       22,806 

60  60  bœuffe,  de  15  à  20  piastres 1,000         5,430 

70  Instruments  aratoires,  matériel  de  toute  espèce. . . . .       2,000       1 0,860 

Totaux 167,200     807,896 
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Nous  admettrons  qu'un  tel  établissement  rfe^raiV  récolter 
42,375,000  kilogrammes  de  cannes  exploitables,  si  la  récolte 
ne  se  faisait  qu'à  la  maturité  complète;  mais  le  cbiffre  de 
75,000  kilogrammes  par  hectare  est  trop  considérable  par 
diverses  raisons.  En  supposant  la  récolte  à  un  an ,  il  faut  tenir 
compte  des  terres  laissées  en  repos  pour  une  cause  ou  pour 
une  autre,  des  portions  cultivées  en  plantes  alimentaires,  de 
la  diminution  du  produit,  etc.,  et  nous  regarderons  la  récolte 
comme  égale  seulement  à  46,000  kilogrammes  par  hectare, 
en  moyenne  annuelle,  ce  qui  donnerait  un  chiffre  total  de 
9,040,000  kilogran^nes . 

Cette  quantité,  calculée  sur  le  rendement  de  5  pour  400, 
devrait  produire  452,000  kilogrammes  de  sucre;  elle  coûterait 
la  rente  de  807,896  francs  d'une  part  et,  de  plus,  les  frais  de 
réparation  et  d'entretien  de  l'usine,  ceux  de  nourriture  et 
d'entretien  des  travailleurs,  la  nourriture  du  bétail;  enfm  les 
frais  généraux  de  toute  espèce  devraient  être  ajoutés  au  prix  de 
revient. 

Une  telle  usine,  transformée  en  usine  centrale,  pourrait 
aisément  travailler  le  triple  de  cannes;  elle  ne  présenterait 
pas  rembarras  de  la  culture,  la  nécessité  de  consacrer  un 
capital  considérable  à  l'achat  des  terres,  des  travailleurs  et  du 
bétail;  d'un  autre  côté,  les  planteurs-cultivateurs,  propriétai- 
res ou  tenanciers  du  sol,  n'auraient  plus  à  faire  la  dépense 
d'une  installation  industrielle;  leur  personnel,  leur  instrumen- 
tation et  leurs  risques  seraient  considérablement  réduits;  de  là 
il  résulte  un  avantage  notable  pour  les  uns  et  pour  les  autres. 

Cela  serait  exact  de  tout  point  si  le  planteur  participait  aux 
bénéfices  de  l'usine  ;  mais,  dans  les  conditions  où  ces  sortes 
d'affaires  se  sont  organisées,  il  ne  peut  venir  à  l'esprit  d'aucun 
planteur  sérieux  de  se  laisser  séduire  par  un  piège  aussi 
grossier. 

Reprenons,  en  effet,  la  démonstration  par  les  chiffres,  afin 
de  convaincre  les  plus  incrédules. 

Prix  de  revient  approximatif  du  sucre  colonial^  dans  une  usine 

ordinaire. 

10  Rente  da  capital 40,394  fr.  80  c. 

2«  Frais  ^nêraux  et  dépenses  annaeUei 90,400         v 

1S0,794  fr.  80  c. 
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Produits  :  Sucre,  452,000  kilogrammes;  mélasse 

et  rhum,  16,200  fkranc3  (valeur  à  déduire)..  •       16,200  » 

ToUl 1U,594  fr.  ^0  c. 

Les  452,000  kilogrammes  de  sucre  coûtant  114,595  francs 
en  chiffres  ronds,  le  prix  de  revient  des  fOO  kilogrammes  se 
trouve  porté,  dans  ces  circonstances,  à  25  fr.  35  c.  environ. 

Si  nous  recherchons  maintenant  quels  sont  les  avantages 
réels  apportés  au  planteur  par  les  usines  centrales,  nous  ver- 
rons que  son  capital  doit  être  diminué  de  la  valeur  de  la  su- 
crerie, des  machines,  etc.,  d'une  partie  des  bâtisses,  de  la 
moitié  de  son  personnel,  ainsi  que  du  liens  de  son  bétail.  Ses 
frais  annuels  sont  diminués  de  la  moitié,  h  très-peu  de  chose 
près,  et  comme  Tusine  lui  donne  en  sucre  5  pour  iOO  du  poids 
de  ses  cannes,  son  compte  de  revient  repose  sur  les  éléments 
suivants,  calculés  sur  la  sucrerie  dont  nous  avons  évalué  les 
dépenses  de  premier  établissement. 

1^  Valeur  de  565  hectares  de  terre 325, 300^     s  ^ 

2^  Moitié  des  bAtisses  et  des  constructions. . .  • . .       27,150 

3<>  Moitié  du  personnel  travailleur 190,050 

4»  40  chevaux  et  mulets 1 5.204 

50  40  bœufc 3,620 

60  Instruments  aratoires,  matérie^  agricole 8,000 

ToUl 569,324^ 

1"  L'inlérAt  de  ce  capital  s'élève  à 28,466'   20*^ 

20  Frais  annuels,  frais  généraux,  etc 45,200       ** 

73,666     20 

En  échange  de  ce  chiffre  de  frais,  le  planteur-cultivateur 
reçoit  5  pour  400  net  en  sucre,  soit  452,000  kilogrammes  qui 
lui  reviennent,  dans  ce  cas,  à  16  fr.  30  c.  environ  les  100  kilo- 
grammes. Son  bénéfice  est  assez  augmenté  pour  qu'il  soit  dif- 
ficile de  résister  à  la  tentation,  surtout  s'il  tient  compte  de  la 
diminution  de  ^es  risques.  Il  reste  cultivateur  et  cependant  il 
continue  à  pouvoir  vendre  autant  de  sucre  que  lorsqu'il  était, 
en  outre,  fabricant,  et  il  n'a  plus  à  supporter  les  ennuis  de  la 
fabrication. 

Si  nous  examinons  maintenant  la  situation  d'une  usine  dite 
centrale,  destinée  à  élaborer  les  produits  agricoles  de  trois 
plantations,  soit  27,420,000  kilogrammes  de  cannes,  nous 
pourrons  porter  les  dépenses  primitives  à  un  chiffre  d'environ 
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800,000  francs,  tout  compris.  Ce  chiffre  n'a  rien  d'exagéré,  et 
il  peut  cependant  suffire  à  la  création  d'un  établissement  fondé 
sur  les  meilleurs  systèmes  suivis  en  Europe. 

Les  frais  généraux  et  les  frais  annuels  peuvent  être  évalués 
à  120,000  francs  au  maximum,  ce*  qui  donne  une  somme  de 
160,000  francs,  en  y  ajoutant  l'intérêt  du  capital. 

Moyennant  ces  frais,  une  usine  bien  montée  peut  retirer 
facilement  4 2^,5  de  sucre  par  100  kilogrammes  de  cannes  fraî- 
ches, épuisées  par  une  bonne  méthode  et  par  une  suite  d'opé- 
rations convenables.  On  obtiendrait  ainsi  3,390,000  kilogram- 
mes de  sucre  cristallisé,  et  la  valeur  de  la  mélasse  épuisée  ne 
serait  plus  portée  qu'au  chiffre  moyen  de  30,000  francs,  en  y 
comprenant  celle  du  rhum  obtenu.  On  aurait  les  éléments  du 
compte  suivant  : 

!•  Intérél  du  eapital 10,000  fr. 

2»  Frais  annuels  et  frais  généraux. .......       120,000 

Total 160,000 

A  déduire  :  valeur  de  la  mélasse 30,000 

Reste 130,000 

Du  produit  en  sucre  obtenu,  il  faut  déduire  la  part  qui  re- 
vient aux  trois  plantations,  soit  4,356,000  kilogrammes  et  il 
reste  à  l'usine  un  produit  net  de  2,034,000  kilog.  de  sucre  re- 
venant seulement  à  6  fr.  40  c.  les  400  kilogrammes! 

Or,  si  nous  estimons  la  valeur  vénale  du  sucre  brut  à  40 
francs,  déduction  faite  de  tous  frais,  nous  trouverons  que, 
lorsque  les  planteurs  font  un  bénéfice  de  331 ,372  francs,  l'usine 
peut  encaisser  683,424  francs,  c'est-à-dire  plus  du  double.  Il 
ne  faut  pas,  sans  doute,  faire  reposer  des  conséquences  exagé- 
rées sur  les  chiffres  qui  précèdent,  bien  qu'ils  soient  basés 
sur  les  dépenses  primitives  d'une  sucrerie  établie  par  M.  Ave- 
quin  et  dont  les  chiffres  sont  cités  par  M.  Boussingault.  Il  con- 
vient encore  de  faire  observer  que,  dans  les  pays  où  le  travail 
est  libre,  la  main-d'œuvre  revient  beaucoup  plus  cher;  mais, 
quelque  objection  que  l'on  puisse  faire  contre  ces  chiffres, 
considérés  en  eux-mêmes  et  intrinsèquement,  on  ne  peut  atta- 
quer la  proportionnalité  qui  existe  entre  le  gain  des  planteurs 
et  celui  des  usiniers.  Cette  relation  est  comme  3  est  h  6,  au 
plus  et,  pour  s'en  convaincre,  il  suffit  de  s'assurer  que  les 


190       FABRICATION  INDUSTRIELLE  DU  SUCRE  PRISUATIQUE. 

usines  cenlTdles  peuvent  extraire  au  moins  42  de  sucre  de  100 
parties  de  cannes. 

Admettons,  pour  point  de  départ,  que  la  canne  renferme 
47  pour  400  de  sucre  en  moyenne;  nous  trouverons  que, 
dans  les  procédés  ordinaires,  on  retire  de  4,000  parties  de 
cannes  : 

Sucre  brut  obtenu • 60  aa  plus. 

Sucre  laisse  dans  la  bagasse ' 80  au  moins. 

Sucre  engagé  dans  la  mélasse  on  transformé  en 

'  sacre  non  prismatique , 30  au  moins. 

On  trouve,  sur  ces  bases,  un  élément  facile  d'appréciation. 
En  effet,  on  peut  épuiser  la  bagasse  fraîche  ou  les  cossettes  de 
manière  à  retirer  au  moins  60/80  du  sucre  qu'on  y  laisse  ha- 
bituellement, et  ce  chiffi:e  répond  à  40  parties  de  sucre  libre, 
extrait  directement,  en  plus  des  résultats  habituels,  et  20  par- 
ties engagées  ou  transformées  dans  la  mélasse. 

Par  un  procédé  convenable  d'épuisement,  on  peut  donc  ob- 
tenir, directement  et  de  premier  jet,  400  de  sucre  pour  1,000 
de  cannes  et,  en  outre,  de  65  à  70  de  mélasse  renfermant  50 
parties  de  sucre  engagé  ou  transformé;  sur  ces  50  parties  de 
sucre  contenues  dans  la  mélasse,  l'analyse  démontre  qu'il  en 
existe  au  moins  34^50  à  l'état  de  sucre  prismatique,  que  l'on 
pourrait  extraire  à  peu  près  en  totalité  par  la  baryte,  mais  dont 
on  peut  retirer  aisément  les  S/3  au  moins  par  des  moyens  beau- 
coup plus  simples,  c'est-à-dire  en  se  contentant  de  traiter  les 
sirops  d'égout,  jour  par  jour,  par  une  cuite  convenable  suivie 
de  la  cristallisation  en  bacs.  On  peut  même  obtenir  des  sucres 
de  troisième  jet  beaucoup  plus  facilement  qu'en  traitant  les 
sirops  d'égout  de  betterave,  puisque  la  canne  ne  contient 
qu'une  proportion  insignifiante  de  sels,  comparativement  à 
notre  racine  saccharifère. 

Une  usine  bien  montée  peut  donc,  par  des  procédés  ration- 
nels, obtenir  de  1,000  kilogrammes  de  cannes  : 

Sucre  de  premier  jet 100 

Sucre  de  second  et  de  troisième  jets,  21  à  25,  aoit. .         23 

Ce  qui  conduit  à  12,30  au  moins  pour  100,  abstraction  faite  de 
la  mélasse,  et  sans  tenir  compte  des  SO/4  70  laissés  dans  la  ba- 
gasse, que  l'on  pourrait  épuiser  plus  complètement,  sans  plus 
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de  peine,  puisqu'il  suffirait  pour  cela  d'employer  un  bon  pro- 
cédé de  lévigation  méthodique  analogue  à  celui  qui  a  été 
indiqué.  Or,  l'usine  rendant  5  pour  400  au  planteur,  il  reste  à 
celle-là  7,30  pour  400  qui  ne  lui  coûtent  qu'un  prix  insigni- 
fiant. 

Une  petite  fabrique  organisée,  non  point  par  des  ingénieurs 
constructeurs,  ignorants  de  tout  ce  qui  concerne  la  sucrerie, 
sauf  de  la  question  des  engins  qui  leur  sert  à  exploiter  les  fa- 
bricants, mais  par  des  hommes  habitués  aux  questions  chimi- 
ques et  physiques  qui  intéressent  la  sucrerie,  assouplis  à  toutes 
les  exigences  que  les  procédés  présentent  dans  leur  exécution, 
une  telle  fabrique,  disons-nous,  ne  peut  produire  moins  de  13 
h  iA  pour  100  en  sucre  marchand,  et  nous  avons  fait  voir  que 
l'on  peut  dépasser  même  le  rendement  de  16  pour  100,  en  trois 
jets,  ce  qui  ne  présente  au  fond  nnlle  difficulté  réelle.  Gomment 
donc  se  fait-il  que  les  usines  Gail  n'ont  jamais  dépassé  9,5  de 
rendement  réel,  qu'elles  n'ont  fait  aucune  tentative  pour  dé- 
passer ce  chiffre,  lequel  ne  leur  rapporte  en  bénéfice  brut  que 
4,5  de  sucre  et  la  mélasse?  La  raison  en  est  fort  simple.  U 
importe  peu,  en  effet,  à  l'affaire  Cail,  de  faire  plus  ou  moins  de 
sucre,  pourvu  que  le  chiffre  obtenu  paye  largement  les  frais 
et  lui  permette  de  construire  de  gros  matériels  aux  dépens  de 
la  sucrerie. 

Nous  ne  critiquons  aucune  idée  personneUe,  dans  ce  temps 
où  le  bénéfice  est  le  seul  mobile ,  mais  nous  avons  le  droit 
de  nous  mettre  à  la  place  des  planteurs  et  d'étudier  l'opération 
en  elle-même,  en  tant  qu'elle  touche  à  l'intérêt  des  colonies. 

£n  principe,  l'idée  des  usines  centrales  est  bonne  ;  elle  est 
on  rudiment  de  l'idée  d'association,  la  seule  forte  et  appelée  à 
diriger  l'avenir,  pourvu  qu'elle  soit  honnête. 

Or,  en  application,  les  usines  centrales  sont  mal  comprises 
aujourd'hui  sous  tous  les  rapports;  elles  constituent  un  étrange 
abus  de  la  force  au  préjudice  de  la  faiblesse,  et  l'on  élève  tous 
les  jours  des  procès  contre  des  faits  moins  coupables  que 
ceux  dont  nous  parlons.  Il  ne  s'agit  pas  d'être  devenu  riche 
à  millions  pour  que  Ton  ait  le  droit  légal  ou  moral  d'aug- 
menter ces  millions  en  pressurant  autrui;  il  ne  faut  pas  croire 
que  l'on  est  juste  lorsque  l'on  profite  d'une  mauvaise  situation 
^ur  accaparer  une  industrie  aux  ;dépens  de  ses  vrais  proprié- 
taires. 
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Les  usines  centrales  sont  la  ruine  des  planteurs. 

Tous  ceux  qui  ont  eu  affaire  à  ces  établissements  n'ont  plus 
aujourd'hui  assez  de  regrets  pour  déplorer  leur  sottise.  Ils 
avaient  été  prévenus  cependant  par  les  hommes  qui,  portant  un 
intérêt  réel  à  la  sucrerie,  désiraient  le  succès  des  fabricants 
plutôt  que  Tenrichissement  des  exploiteurs.  Nous  écrivions  à 
ce  sujet,  il  y  a  quinze  ans,  les  lignes  suivantes^  relativement 
aux  colons  : 

a  On  leur  donne  aujourd'hui  cinq,  ce  qui  n'est  pas  assez  con- 
sidérable... Dans  dix  ans,  peut-^tre^  ils  devront  s'estimer'fort 
heureux  si  on  leur  accorde  trois/  Ils  auront  perdu  Thabitude 
de  leur  industrie,  transformé  leurs  établissements  demi-manu- 
facturiers, demi-agricoles,  en  exploitations  culturales  et, 
comme  on  sera  à  la  tète  de  la  situation,  ne  leur  fera-t-on  pas 
des  conditions  inacceptables?  L'homme  d'argent  est  toujours 
le  même. 

«  Les  planteurs  qui  ont  donné  dans  ce  piège  n'ont  vu  qu'une 
seule  chose  :  ils  allaient  pouvoir  vendre  autant  de  sucre  sans 
avoir  la  peine  de  le  faire  !  Ils  n'ont  pas  compris,  sauf  quel- 
ques-uns peut-être,  qu'ils  remettent  ainsi  leur  avenir  entre  les 
mains  de  ceux  qui  ont  un  intérêt  à  leur  perte.  C'est  une  mine 
splendide  que  l'exploitation  de  la  canne  et,  dans  quelques 
années,  elle  appartiendra  aux  plus  habiles. 

«  Quand  les  planteurs  sauront  réfléchir  et  mettre  le  pied  sur 
Tégoïsme  qui  les  dévore,  ils  comprendront  la  nécessité  de 
s'entr'aider  au  lieu  de  servir  de  piédestal  à  certains  spécialistes 
d'Europe,  qui  ne  voient  dans  la  misère  des  colonies  qu'une 
occasion  d'affaires,  qu'une  spéculation  à  monter.  Nous  le  disons 
avec  chagrin,  parce  que  cela  est  triste,  mais  nous  le  disons 
franchement,  parce  que  c'est  notre  devoir  :  les  usines  cen- 
trales actuelles  sont  une  exploitation  habile,  dont  le  résultat 
sera  d'enrichir  quelques-uns  en  ruinant  tous  les  autres-. 
Qu'importe  la  souffrance  d' autrui  à  ceux  qui  fondent  de  telles 
affaires  1  > 

Nombre  d'autres  personnes  ont  cherché  à  éclairer  la  sucrerie 
de  canne  en  lui  faisant  voir  ses  véritables  intérêts  et  lui  fai- 
sant toucher  par  avance  les  résultats  forcés  d'une  opération 
absurde,  et  parmi  ces  hommes  désintéressés,  nous  avons  été 
heureux  de  rencontrer  toujours  sur  la  brèche,  aussi  infatigable 
que  zélé,  M.  le  comte  d'Adhémar,  dont  le  nom  seul  devrait 
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ùlre  une  leçon  et  une  garantie  pour  les  fabricants  de  sucre 
exotique. 

Les  tentatives  ont  été  vaines;  les  efforts  superflus  et  les  usines 
centrales  se  sont  établies  dans  presque  toutes  nos  colonies,  mal- 
gré toutes  les  raisons  sérieuses  apportées  contre  leur  création.  Ce 
résultat  a  presque  justifié  Foutrecuidance  d'un  émissaire  de  Téta* 
blissement  de  construction  qui  dirige  cette  affaire^  lequel  s'écriait, 
au  dessert  d'un  grand  dîner,  dans  une  des  Antilles»  que,  dans  dix 
ans,  la  fabrication  exotique  serait  tout  entière  courbée  sous  cette 
dépendance.  Le  résultat  n'a  pas  été  tout  à  fait  aussi  malheureux, 
grâce  à  Dieu,  et  il  s'est  fait  depuis  quelques  années,  contre  les 
agissements  de  la  trop  célèbre  spéculation,  une  réaction  h  la- 
quelle nous  sommes  heureux  d'avoir  largement  contribué.  On 
sait,  aujourd'hui,  dans  les  pays  d'outre-mer,  ce  que  valent  les 
promesses  brillantes  et  les  devis  de  certains  grands  cpnstruc- 
teurs;  on  a  compris  la  nécessité  de  renvoyer  ces  gens  à  leufs 
rivets  et  à  leurs  tôleries,  de  ne  les  prendre  que  pour  ce  qu'ils 
sont,  pour  des  manœuvres  exécutant  les  ordres  qu'on  leur 
donne.  Cette  réaction  sera  peut-être  le  salut  des  colonies,  mais, 
en  revanche,  on  peut  être  tranquille  sur  le  sort  de  la  spéculation 
elle-même;  car,  en  sentant  les  colonies  lui  échapper,  elle  a 
voulu  gratifier  l'Europe,  la  France  surtout,  d'un  système  ana- 
logue, dans  lequel  tout  le  bénéfice  est  pour  la  construction. 

Que  les  fabricants  de  sucre  exotique  ne  nous  portent  pas 
trop  envie,  qu'ils  n'exaltent  pas  trop  l'intelligence  de  nos  produc- 
teurs et  de  nos  fabricants,  sous  peine  de  commettre  une  grosse 
erreur.  Nous  avons  aussi  nos  usines  centrales,  et  Texploitation 
•  rencontre  partout  la  sottise  humaine  à  sa  disposition. 

Nous  n'espérons  plus,  pour  notre  compte,  un  remède  à  cette 
situation,  que  dans  le  succès  légitime  de  la  sucrerie  agricole, 
de  la  petite  sucrerie  et  de  la  moyenne  fabrique.  Alors  seule- 
ment, et  ce  temps  est  prochain,  Texploitalion  doit  fatalement 
succomber  par  faute  de  matière  première.  Le  fermier,  le  pro- 
ducteur qui,  dans  tous  les  pays  du  monde,  pourra  transformer 
k  son  gré,  chez  lui,  sans  déplacement,  sans  transport,  à  l'aide 
d'un  outillage  peu  coûteux,  les  produits  de  son  champ  de 
cannes  ou  de  betteraves,  ne  sera  plus  assez  inconsidéré  pour 
faire  la  fortune  d'autrui  à  son  propre  préjudice,  surtout  s'il  ob- 
tient des  rendements  supérieurs  à  ceux  que  peuvent  donner  les 
grands  établissements  industriels. 

m.  43 
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Il  a  été  dit  font  à  l'heure  que,  en  principe,  l'idée  des 
usines  centrales  est  bonne,  parce  qu'elle  est  le  rudiment  de 
l'idée  d'association,  laquelle,  suivant  nous,  doit  diriger  l'ave- 
nir, pourvu  qu'elle  soit  bonnète.  Ce  qu'un  seul  ne  peut  pas 
faire,  même  sous  de  petites,  proportions,  deux  ou  trois  peuvent 
l'accomplir  et,  déjà,  an  sujet  de  la  sucrerie  agricole,  en  France, 
nous  voyons  cette  Idée  faire  un  chemin  gigantesque.  Nous 
nous  rendons  «omple,  cependant,  des  difficultés  qu'elle  pré- 
sente dans  les  pays  coloniaux;  nous  savons  combien  les 
planteurs  répugnent  k  s'associer  les  uns  avec  les  autres,  et 
nous  ne  cherchons  plus  à  lutter  contre  une  tendance  malheu- 
reuse des  mœurs  locales,  que  l'avenir  seul  parviendra  h  dé^ 
truire.  Mais  dans  ce  cas,  pourquoi  ne  pas  agir  seul,  puisque, 
aujourd'hui,  il  existe  des  moyens  économiques  de  fabriquer  des 
quantité^  notables  et  de  produire  de  bons  rendements  avec  des 
dépenses  dix  fois  moindres? 

Reprenons  encore  un  instant  les  indications  des  chiffres. 

Les  trois  planteurs  qui  ont  fourni  à  l'usine  centrale  les 
97  millions  de  kilogrammes  de  cannes  indiqués  dans  notre  rai- 
sonnement précédent  auraient  pu  établir  une  usine  spéciale 
pour  le  service  commun  de  leurs  plantations.  Cette  usine  leur 
aurait  coûté  800,000  francs...  soit;  le  cJ^ififre  importe  peu. 
Cette  somme  se  serait  trouvée  couverte,  au  moins  en  graade 
partie,  par  la  diminution  de  lenr  capital  dormant,  par  la  résec- 
tion de  leursî frais,  un  personnel  moindre,  etc.;  ils  auraient 
placé  à  la  tête  de  cette  usine  «n  homme  à  eux^  largement  rêtrv- 
hué,  qui  leur  aurait  peut-être  coûté  âSjOdC^  francs...  soit  encore; 
malgré  tout  cela,  ou  plutôt  par  tout  cela,  leur  bénéfice  aurait 
été  trois  fois  plus  considérable. 

Ils  n'auraient  pas  plus  de  peine  qu'avec  les  nsines  cenirales^; 
ils  ne  feraient  que  de  la  culture;  mais  ils  auraient  leur  usine  à 
eux;  mais  les  bénéfices  seraient  à  enx  et  non  an  premier  venu, 
et  tout  ce  résultat  ne  leur  coûterait  que  la  peine  de  vocrloip 
s'^entendre,  puisque  les  dépenses  de  leur  usine  commune  se- 
raient fournies  par  les  économies  réalisées  sor  leurs  établisse- 
ments particuliers. 

Cette  voie  d'association  est  ta  seule  qui  puisse  sauvegarder 
les  planteurs  contre  le  danger  immense  qui  les  menace,  et, 
quelle  que  soit  la  fimrme  qu'ils  adoptent,  c'est  par  Yassoeiatkm 
entre  eux  qu'ils  échapperont  à  de  malheureuses  éventualités. 
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Du  moment  où  les  spéculateurs  pénétreront  chez  eux,  entreront 
(le  compte  à  demi  dans  leurs  affaires,  ils  sont  perdus  sans  res- 
source; ils  yerront  bientôt  se  substituer  à  eux  ceux  qu'ils  ont 
accueillis  comme  des  sauveurs,  et  il  sera  malheureusement 
trop  tard  pour  adopter  des  moyens  énergiques.  Aujourd'hui 
qu'il  en  est  temps  encore,  nous  leur  conseillons  de  se  réunir 
pour  la  fabrication,  de  perfectionner  leur  industrie  par  des 
efforts  communs,  tout  en  restant  isolés  en  tant  que  produc- 
teurs, mais  de  ne  pas  se  livrer  à  la  merci  de  leurs  plus  redou- 
tables ennemis  avec  une  imprudence  aussi  manifeste.  Nous 
voudrions  nous  tromper,  assurément,  mais  nous  avons  la  con- 
viction d'être  dans  la  vérité  et  nous  savons,  en  écrivant  ces 
lignes,  quels  sont  les  calculs  et  les  espérances  que  l'on  fonde 
sur  la  crédulité  des  fabricants  d'outre-mer. 


\I.— APPRÉCIATIONS  nNAHCliRES. 

En  examinant  les  faits  qui  touchent  à  la  sucrerie  exotique, 
on  ne  peut  s'empêcher  d'éprouver  une  sorte  de  stupéfaction  en 
présence  des  résultats  matériels  accusés  par-les  planteurs.  Nous 
avons  vu  (t.  I,  page  559}  que  les  frais  de  culture  de  la  canne 
en  Algérie  s'élèvent  à  485  francs,  ce  qui  porte  les  J,000  kilo- 
grammes à  6,95  de  prix  de  revient  seulement.  Il  est  certain 
qu'en  appliquant  ce  chiffre,  à  titre  de  généralisation,  à  l'en- 
semble des  pays  producteurs  de  canne,  on  commet  une  exagé- 
ration considérable,  puisque,  dans  nombre  de  ces  pays,  les 
frais  sont  loin  de  s'élever  à  la  moitié  seulement  de  ce  qui  vient 
d'être  dit.  En  adoptant  c^  chiffre  de  6  francs  95  pour  prix  de 
revient  des  1,000  kilogrammes,  on  ne  peut  donc  être  taxé 
d'aucune  exagération  en  moins,  et  nous  le  prendrons  pour  base 
des  calculs  qui  suivent,  lesquels  sont  destinés  à  porter  la 
lumière  sur  certains  points  encore  obscurs  de  la  sucrerie  de 
canne. 

On  peut  se  contenter,  pour  cela,  d'établir  la  comparaison 
«Dire  les  dépenses  et  les  recettes  d'une  fabrique  traitant  50  000 
kilogrammes  de  canne  par  là  heures,  soit  par  la  méthode  des 
usines  centrales,  soit  par  une  méthode  simplifiée  et  rationnelle. 
Le  calcul  solvant  ne  se  rapporte  qu'à  un  travail  de  cent  jours/ 
afin  de  faciliter  tes  appréciations. 
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Frais  de  fabrication  dans  un  établissement  dit  perfectionné, 
pour  le  traitement  de  50,000  kilogrammes  de  canne. 

lo  GoiU  du  matériel,  ooinprenant  :  extraction  par  le  moulin,  défécation, 
saturation,  flitration  sur  noir,  concentration  et  cuite  par  les^ajipareils  à  basse 
pression,  |urbinage,  etc.  ;  prix  des  constructeurs  &  forfait  pour  une  usine  de 
cette  importance,  au  moins 650,000  flr. 

2°  Frais,  transports,  montage,  etc.,  au  moins 150,000  fr. 

Total 800,000  fr. 

L'intérêt  de  cette  somme  à  10  pour  100  représente  80,000  fr., 
soit»  par  jour,  800  fr. 

Matière  première  :  5,000,000  de  kilogrammes  à  6^95  les  1,000 
kilogrammes  =  34  750  francs,  soit,  par  jour,  347^50. 

Les  frais  de  fabrication  en  Europe  devraient  être  comptés  en 
moyenne  à  25  francs  aux  1,000  kilogrammes  ou  à  18  francs  au 
moins  en  déduisant  le  prix  du  charbon  et  en  le  comptant  à  sa 
valeur  normale.  Il  est  clair  quece  n'est  pas  dans  une  usine  orga- 
nisée avec  l'outillage  coûteux  de  la  maison  Cail,  que  Ton  peut  se 
passer  d'un  personnel  dispendieux.  Directeur,  contre-maîtres, 
chauffeur,  cuiseurs  et  hommes  d'équipes,  tout  abonde;  aussi 
reste-t-on  dans  la  vérité  en  comptant  l'ensemble  des  frais  oc- 
casionnés par  la  fabrication  d'un  sac  de  sucre  à  peu  près  au 
même  taux  qu'en  Europe. 

En  réunissant  ces  éléments  et  les  comparant  avec  le  rende- 
ment net  d'une  usine  de  ce  genre  qui  est  de  9,50  de  sucre  au 
maximum,  mélasses  non  comprises,  nous  nous  trouvons  en 
face  de  la  situation  suivante  pour  une  campagne  de  100  jours. 

lo  Intérêts  du  capital 80,000  f^. 

2»  Matière  première 34,750 

3<>  Frais  de  fabrication  pour  un  rendement  de  9,5 
pour  100,  c'est-Â-dire  4,750  sacs  de  100  kilogram- 
mes pour  la  campagne,  à  raison  de  18  fr.  par  sac.       85,500 

Total 200,250  fr. 

Il  résulte  de  ce  chiffre  que,  sans  tenir  compte  de  la  mélasse, 
et  la  bagasse  ayant  été  considérée  comme  combustible,  le  pri^ 
de  revient  du  sac  de  sucre  est  de  46  francs  36.  Ce  chiffre 
s'abaisserait  évidemment  en  tenant  compte  de  la  valeur  des 
mélasses,  dont  la  quantité  est  variable;  mais,  comme  cet  élé- 
ment sera  également  négligé  dans  l'appréciation  suivante. 
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il  y  a  lieu  de  ne  pas  s'y  arrêter,  puisque  nous  n'avons  ici  en 
vue  qu  un  aperçu  comparatif  plutôt  que  des  chiffres  d  une  va- 
leur effective. 


Frais  de  fabrication  dans  une  fabrique  par  lévigation  pour  le 
traitement  Sjs  50,000  kilogrammes  de  canne,  en  i^  heures. 

]o  Coût  du  matériel  total,  vapeur  et  moteur  compris..      160,000  Ar. 
2o  Frais,  transports,  montage^  etc 40,000 

Total 200,000 

L'intérêt  de  cette  somme,  à  10  pour  100,  représente  âO,000  fr. , 
soit,  par  jour,  200  fr. 

Matière  première  :  5,000,000  de  kilogrammes,  comme*  ci- 
dessus,  à 6,95  les  i, 000  kilogrammes  =  34,750  frar.cs,  soit,  par 
jour,  347',50. 

Par  suite  de  la  diminution  de  la  main-d'œuvre,  et  en  comp- 
tant la  bagasse  comme  représentant  les  2/3  du  combustible, 
d'après  les  expériences  comparatives  faites  sur  la  betterave,  on 
ne  peut  élever  les  frais  de  fabrication  au  delà  de  8  francs  par 
sac  de  100  kilogrammes.  Admettons  cependant  le  chiffre  de 
9  francs  qui  est  fort  exagéré.  Nous  trouvons  : 

1»  Intérêts  du  capital 20,000  fr. 

2o  Matière  première 34.750 

Z^  Frais  de  fabrication  poar  un  rendement  de  14  pour 
tOO,  c'est-à-dire  7 ,000  sacs  de  100  kilogrammes  pour 
la  campagne,  à  raison  de  9  firaacs  par  sac 63,000 

Total 117,750 

En  laissant  de  côté  la  mélasse,  comme  dans  le  cas  pré- 
cédent, le  prix  de  revient  du  sac  de  sucre  est  de  16  francs  25, 
c'est-à-dire  près  de  trois  fois  moindre  qu'avec  l'emploi  de  ce 
qu'on  nomme  les  appareils  perfectionnés. 

Ainsi,  avec  une  dépense  moindre  des  trois  quarts,  on  peut 
établir  une  fabrique  traitant  la  même  quantité  de  cannes  et 
rendant  33  pour  400  de  sucre  marchand  en  excédant  et,  toutes 
circonstances  égales  d'autre  part,  le  prix  de  revient  de  ce  sucre 
est  moindre  des  deux  tiers  qu'avec  les  constructions  Cail.  Or, 
ceci  peut  se  faire  par  tout  le  monde,  et  toute  la  question  se  ré- 
duit à  extraire  la  presque  totalité  du  vesou,  et  à  supprimer  les 
complications  inutiles. 


498       FABRICATION  INDUSTRIELLE  DU  SUCRE  PRISMATIQUE. 

Si  nous  avions  voulu  établir  des  comptes  de  détail  plus 
précis  et  ne  pas  rïous  borner  à  un  simple  aperçu ,  nous  aurions 
pu  constater  des  résultats  identiques,  bien  que  nous  nous 
soyons  borné  ici  au  gros  œuvre  de  la  dépense  de  pai^t  et  d'autre. 
Le  fait  est  très-simple.  A  l'aide  d'une  dépense  quadruple  de 
premier  établissement,  du  double  des  frais  de  fabaication  né- 
cessaires, les  constructions  Cail  n'obtiennent  pas  au  maKimum 
les  deux  tiers  du  sucre  extractible.  Il  semble  que,  en  pré- 
sence de  données  aussi  nettes,  il  n'y  ait  pas  lieu  d'élever  de 
discussions  oiseuses,  et  que  les  grands  outillages  inutiles  doi- 
vent être  relégués  là  où  ils  auraient  dû  rester  toujours.  C'est 
du  reste  aux  fabricants  qu'il  appartient  de  décider  la  question 
dan^  le  sens  de  leur  intérêt,  mais,  au  moins,  ils  ne  pourront  pas 
prétendre  qu'ils  n'ont  point  été  avertis. 

Il  ne  s'agit  pas  ici  d'un  système  particulier,  et  nous  ne  son- 
geons pas  à  conseiller  les  errements  de  tel  ou  tel  inventeur. 
Que  l'on  prenne  un  constructeur  dans  un  pays  quelconque,  et 
que,  sans  se  soumettre  à  son  initiative  ou  à  ses  décisions  pour 
les  choses  du  sucre,  auxquelles  il  n'entend  rien,  on  lui  fasse 
exécuter  un  instrument  d'extraction  pouvant  rendre  86  à  88  de 
vesou  par  lévigation  ou  autrement,  d'une  manière  continue; 
qu'on  Joigne  h  cela  les  chaudières  nécessaires  pour  la  purifica- 
tion des  jus,  un  appareil  de  carbonatation,  un  appareil  continu 
pour  la  concentration  et  un  appareil  de  cuite  à  l'air  libre;  le 
nombre  suffisant  de  bacs  à  cristalliser  et  de  turbines,  quelques 
monte-jus  ou  réservoirs,  et  les  accessoires  d'une  organisation 
calculée  pour  4000  kil.  par  heure  de  travail  effectif,  et  Ton 
pourra  se  convaincre  partout  de  la  vérité  pratique  qui  ressort 
dds  appréciations  précédentes. 

VII.    —  OBSERVATIONS    SUR    LA  SITUATION    DE    LA 

SUCRERIE  EXOTIQUE. 

Il  a  déjà  été  dit  quelques  mots  sur  la  situation  de  la  su- 
crerie en  général  et  de  la  sucrerie  exotique  en  particulier  (t.  I, 
p.  696).  Nous  n'entendons  pas  revenir  ici  sur  ce  côté  de  la 
question,  et  nous  laissons  à  chacun  le  soin  de  déduire  les  con- 
séquences des  faits  matériels  qu'il  est  facile  de  constater. 

Les  fabricants  de  sucre  exotique  ont  dans  les  mains  une 
plante  d'une  richesse  inouïe,  dont  le  jus  est  d'une  pureté  extra- 
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ordiDaire,  teilement  facile  à  traiter  qa'on  en  retire  du  sacre, 
même  en  faisant  tont  ce  que  Ton  peut  pour  le  détruire;  cette 
plante  fournit  des  récoltes  très-abondantes,  qui  peuvent  s'élever 
dans  certains  pays  à  plus  de  100,000  kilogrammes  à  l'hectare, 
et  représenter  un  produit  effectif  en   sucre  de  14,000  kilo- 
grammes, ou  de  six  à  sept  fois  plus  que  ne  peut  donner  la  bet- 
terave ;  ils  possèdent  des  facilités  d'autant  plus  grandes  que, 
même  leur  résidu,  leur  mélasse,  leur  fournit  un  produit  re- 
cherché comme  eau-de-vie  de  consommation;  le  prix  de  leur 
main-d'œuvre,  en  dehors  de  la  nourriture  de  leurs  ouvriers, 
est  extrêmement  minime,  et  cette  nourriture  elle-même  se  borne 
à  la  satisfaction  de  besoins  très-primitifs.  Or,  avec  tout  cela,  à 
-quoi  arrivent-ils  et  que  produisent-ils?  Le  plus  grand  nombre 
extrait  le  tiers  du  sucre  de  canne;  d'autres^  en  doublant  ou  en 
quadruplant  leurs  dépenses,  en  retirent  la  moitié  et,  nulle  part, 
on  ne  voit  de  résolution  bien  déterminée  à  marcher  dans  le 
sens  du  véritable  progrès.  Gomme  nous  l'avons  déjà  fait  ob« 
server,  il  faut  aux  créoles,  conmie  aux  Français  de  nos  provinces 
méridionales,  du  brillant,  du  dinquant,  du  gigantesque.  Trop 
souTent  ils  font  consister  leur  mérite,  en  tant  que  manufac- 
turiers, dans  la  grandeur  de  leurs  chaudières  et  de  leurs  ap- 
pareils, dans  la  complication  des  mécanismes  et  dans  l'exécu- 
tion machinale  de  procédés  qu'ils  ne  comprennent  pas,  ou  dont 
ils  ne  saisissent  pas  la  véritable  portée.  Quoi  qu'ils  en  disent, 
et  malgré  leurs  prétentions,  ils  ne  connaissent  pas  le  sucre,  au 
moins  pour  le  plus  grand  nombre,  et  ils  se  laissent  guider  par 
la  passion  on  la  rootine. 

■Comment  s'étonner  après  cela  de  leur  situation  précaire?  La 
quantité  de  cannes  cultivées  pour  sucre  suffirait  k  remplir  les 
docks  de  tous  les  marchés  du  monde,  et  le  produit  réel  de  ces 
vastes  plantations  n'entre  que  pour  une  fraction  insuffisante 
dans  la  consommation  générale.  Pour  peu  que,  en  Europe,  la 
fabrication  du  sucre  pénètre  dans  les  exploitations  agricoles, 
dans  la  proportion  qui  a  été  atteinte  par  l'industrie  des  alcools 
depuis  1854,  le  marché  européen  deviendra  presque  inabor- 
dable pour  les  sucres  exotiques,  et  ils  ne  pourront  soutenir  la 
concurrence  que  par  rabaissement  excessif  des  prix.  Aujour- 
d'hui^ à  la  vérité,  ils  peuvent  facilement  produire  des  sucres 
bruts  au  prix  de  revient  très-modéré  de  0  fr.  16  le  kilogramme, 
tandis  qu'il  est  fort  difficile  d'obtenir  des  sucres  indigènes  au- 
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dessous  de  0  fr.  40.  Mais  les  sucres  indigènes  sont  tout  portés 
sur  les  grands  marchés  de  consommation;  ils  n'ont  pas  à  subir 
des  frais  considérables  de  transport,  des  déchets  ou  des  pertes 
dans  le  voyage,  et  la  situation  commerciale  se  balance  aisé- 
ment. 

Il  convient  d'admettre  que  les  impôts  exceptionnels  ne  sont 
pas  durables  de  leur  nature,  et  l'on  peut  prévoir  le  jour  où  les 
sucres  indigènes  pourraient  être  livrés  à  la  raffinerie  à  50  francs 
les  400  kilogrammes,  ce  qui  anéantirait  la  sucrerie  industrielle 
et  créerait  des  obstacles  presque  insurmontables  devant  la 
sucrerie  exotique. 

Une  telle  situation  est  bien  faite  pour  appeler  l'attention  des 
producteurs;  car,  s'il  en  est  ainsi  en  présence  d'un  prix  de  re- 
vient très-bas,  à  0  fr.  16,  que  Ton  ne  peut  obtenir  que  par  des 
modifications  très-grandes  dans  les  systèmes  suivis  et  les  outil- 
lages adoptés,  il  est  évident  que  le  prix  de  revient  0  fr.  40  à 
0  fr.  45  qui  est  le  prix  réel  des  grandes  fabriques  exotiques 
donne  lieu  encore  à  des  observations  plus  désagréables.  Le 
prix  de  revient  moyen  de  la  grande  fabrication  indigène  est  au- 
jourd'hui de  0  fr.  52  à  0  fr.  54;  et  il  est  impossible  que  les 
établissements  de  cet  ordre  subsistent,  en  présence  des  résul- 
tats de  la  sucrerie  agricole.  Mais  quand  même  la  sucrerie  exo- 
tique pourrait  produire  dans  des  conditions  de  parité  absolue 
avec  la  ferme  indigène,  c'est-à-dire  à  0  fr.  40,  jamais  elle  ne 
pourra  vendre  comme  celle-ci  à  0  fr.  50,  puisque  son  prix  de 
revient  devra  toujours  être  augmenté  de  la  valeur  du  fret,  du 
transport,  du  logement,  des  pertes  et  des  réfactions. 

On  doit  conclure  de  ce  qui  précède  que,  pour  que  la  sucrerie 
de  cannes  puisse  conserver  avantageusement  la  place  qu'elle 
mérite  sur  le  marché  général,  il  faut,  de  toute  nécessité,  qu'elle 
abandonne  absolument  les  outillages  coûteux  et  les  méthodes 
incomplètes  qui  ne  fournissent  pas  au  moins  un  l'endenient  de 
12  à  14  pour  100. 

Dans  les  pays  producteurs  de  cannes,  comme  dans  les  contrées 
où  l'on  cultive  la  betterave,  c'est  dans  la  petite  usine,  dans  la 
fabrique  agricole,  que  se  trouve  le  salut  industriel,  et  bien  que 
cette  vérité  compte  aujourd'hui  un  nombre  considérable 
d'adhésions,  nous  avons  cru  indispensable  de  la  mettre  encore 
une  fois  en  lumière,  dans  Tespérance  de  voir  les  colons  songr^r 
à  la  mettre  en  pratique. 
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CHAPITRE  II. 
Extraction  du  snore  du  Sorgho. 

Il  est  probable  que,  dans  Télat  acluel  de  Tagriculture,  la  bet- 
terave conservera  en  Europe  sa  suprématie  comme  plante  su- 
crière,  d'une  part,  et  comme  plante  améliorante,  de  l'autre.  Elle 
est  devenue,  en  quelque  façon,  une  des  bases  les  plus  puis- 
santes de  l'agriculture  moderne,  et  elle  est  celle  de  toutes  les 
plantes  sarclées  dont  la  culture  doit  être  regardée  comme  la 
plus  avantageuse,  tant  au  point  de  vue  de  la  nourriture  du  bé- 
tail et  de  l'amélioration  du  sol  que  par  rapport  à  ses  produits 
en  sucre  et  en  alcool.  De  môme,  sous  un  autre  aspect,  la  canne 
à  sucre  parait  devoir  être  toujours  le  premier  des  végétaux  sac- 
charifères,  et  l'importance  de  ces  deux  plantes,  au  point  de  vue 
de  l'industrie  qui  nous  occupe,  nous  semble  justifier  pleinement 
l'étendue  des  détails  dans  lesquels  nous  sommes  entré  sur 
leur  culture  et  leur  traitement.  Il  n'est  pas  à  dire  pour  cela 
cependant  que  d'autres  plantes  ne  puissent  pas  être  utilisées 
comme  auxiliaires  ou  succédanés  de  la  canne  ou  de  la  bette- 
rave. Il  est  possible  qu'il  se  présente  des  circonstances  dans 
lesquelles  on  ait  besoin  de  pourvoir  à  la  disette  de  Tune  ou  de 
l'autre  des  principales  matières  saccharines,  et  c'est  lorsque 
nous  nous  plaçons  à  ce  point  de  vue  que  nous  avons  peine  à 
comprendre  l'abandon  et  la  négligence  dont  les  végétaux  sac- 
charifères  de  moindre  importance  ont  été  l'objet.  Nous  espé- 
rons combler  cette  lacune  en  indiquant  sommairement  les  faits 
relatifs  à  l'extraction  du  sucre  de  différentes  matières  pre- 
mières, dont  le  rôle  n'est  que  secondaire,  il  est  vrai,  mais  qui 
peuvent,  dans  certaines  circonstances  données,  présenter  une 
importance  capitale. 

Ne  peut-on  pas  admettre  avec  juste  raison  que,  sous  l'empire 
de  certaines  circonstances,  la  betterave  puisse  être  atteinte  par 
une  de  ces  affections  organiques,  par  un  de  ces  parasites  nui- 
sibles qui  ont  déjà  exercé  sur  çUe  leurs  ravages,  et  dont  les 
similaires  sont  aujourd'hui  le  fléau  de  notre  viticulture?  Qu'y 
aurait-il  à  faire,  en  présence  d'une  telle  catastrophe,  et  en 
attendant  qu'un  remède  efficace  fût  trouvé  contre  de  tels  acci- 
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dents,  sinon  substituer,  au  moins  momentanément,  le  traite- 
ment sucrier  du  sorgho,  du  maïs,  de  la  carotte,  des  cucurbita- 
cées,  à  celui  de  la  plante  attaquée,  dont  les  produitsdeviendraient, 
au  moins  pour  un  temps,  illusoires  ou  insuffisants?  Ce  sont  ces 
réflexions  qui  nous  autorisent  à  parler  ici  du  traitement  d'une 
graminée  saccharifère  différente  de  la  canne,  et  nous  espé- 
rons que  le  lecteur  comprendra  toute  la  portée  des  observa- 
tions qui  vont  suivre  et  le  grave  intérêt  qui  s'attache  aux  ques- 
tions de  ce  genre. 

I,   —  TRAITEMENT  DU  SORGHO  SUCRE. 

Il  a  été  indiqué  précédemment  ce  qu'il  importe  le  plus 
de  connaître  au  sujet  du  sorgho,  dont  nous  avons  donné  la  des- 
cription et  l'histoire  sommaire,  et  dont  nous  avons  étudié  la 
culture.  Il  convient,  maintenant  d'envisager  cette  plante  inté- 
ressante au  point  de  vue  industriel  de  la  fabrication  et  nous 
devons  essayer  d'en  étudier  la  valeur. 

Le  manque  d*éléments  manufacturiers  ne  nous  permet  que 
des  appréciations  réservées;  nous  les  livrons  cependant  à  l'im- 
pression, dans  l'espoir  que  l'opinion  publique  se  portera  à 
quelques  efforts  pour  encourager  la  propagation  du  sorgho 
sucré,  et  lui  faire  prendre  un  rang  honorable  parmi  nos  cul- 
tures industrielles. 

Si  nous  nous  reportons  aux  premières  analyses  du  sorgho, 
nous  trouverons  qu'il  renferme  70  p.  400  d'eau  et  16  p.  400  de 
matières  sucrées,  dont  le  tiers  environ  serait  incristalUsable, 
d'après  M.  Clerget. 

L'hectare  pouvant  donner  moyennement»  sous  le  climat  du 
midi  de  la  France  et  en  Algérie,  75,000  kilogrammes  de  cannes 
exploitables,  cette  quantité  répond  à  7,500  kilogrammes  de 
sucre  cristallisable,  et  à  8,250  kilogrammes  de  sirop,  en  théorie, 
bien  entendu.  Mais  en  admettant  même  que  Ton  ne  retirât  du 
sorgho  que  la  moitié  du  sucre,  on  obtiendrait  encore  3,750  ki- 
logrammes de  sucre  cristallisé  par  hectare,  rendement  qui 
serait  fort  supérieur  à  celui  que  donne  actuellement  la  bette-^ 
rave.  Ce  serait  donc  une  industrie  profitable,  et  nous  en  exa- 
minerons dans  un  instant  Timportance. 

Mais  il  ne  faut  pas  croire  que  la  première  idée  de  l'applica- 
tion du  sorgho  à  l'industrie  sucrière  soit  chose  nouvelle;  les 
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meilleures  inventions,  les  découvertes  les  plus  profitables  sont 
souvent  dans  le  cas  de  n'être  que  la  reproduction  d'idées  an* 
ciennes,  dont  on  a  abandonné  la  poursuite  à  leur  origine,  et 
que  des  travaux  plus  persévérants,  des  circonstances  favorables 
portent  ensuite,  après  des  années,  au  pavois  de  l'opinion.  En 
voici  la  preuve  au  sujet  du  sorgho. 

€  En  mai  4841,  M.  Degérando  a  entretenu  le  Conseil  de  la 
Société  d'encouragement  des  expériences  faites  par  M.  Ar- 
dttino,  professeur  de  chimie  à  Padoue,pour  extraire  la  matière 
sucrante  des  tiges  du  holcus  sorgho  de  Linnée,  ou  millet  d'Inde, 
plante  élevée,  à  feuilles  de  roseau,  dont  la  houppe  renferme 
une  grande  quantité  de  graines,  et  qu'on  cultive  dans  le  nord 
de  l'Italie.  Il  dit  avoir  suivi  ces  expériences,  qui  d'abord  ont  eu 
peu  de  succès,  parce  qu'au  lieu  de  couper  les  liges  awmt  leur 
maturité,  on  les  avait  coupées  après,  ce  qui  avait  donné  du 
sucre  d'une  saveur  désagréable;  mais  il  assure  que  M.  Arduino 
est  parvenu  cette  année  à  retirer  de  ce  même  végétal  un  sucre 
concret. 

«  Plusieurs  membres  ont  observé,  à  cette  occasion,  que  la 
plante  dont  il  s'agit  est  très-commune  en  Afrique,  dans  l'O- 
rient et  dans  les  contrées  méridionales  de  l'Europe  ;  on  la  con- 
naît en  Egypte  sous  le  nom  de  dourra,  et  Ton  en  fait  un  grand 
usage.  Quoiqu'elle  soit  plus  abondante  que  le  maïs  et  que  ses 
tiges  soient  aussi  sucrées,  on  ne  pourrait  cependant  la  cultiver 
avec  avantage  chez  nous,  parce  qix'elie  exige  un  climat  très- 
chaud;  elle  épuise  d'ailleurs  la  terre.  Il  serait  intéressant  de  faire 
des  expériences  comparatives  sur  les  quantités  de  sucre  que 
fournissent  les  tiges  de  mais  et  celles  du  holcus.  d 

Selon  toutes  les  probabilités^  afin  de  ne  pas  nous  exposer  à  un 
reproche  d'affirmation  prématurée,  cette  plante,  dont  parle  M .  De- 
gérando, serait  la  même  que  la  canne  à  sucre  chinoise,  et  les 
expériences  de  M.  Arduino  auraient  de  beaucoup  précédé  celles 
auxquelles  on  se  livre  depuis  plusieurs  années... 

M.  de  Montigny  est  trop  au-dessus  des  stériles  discussions, 
et  nous  lui  devons  a^sez  de  reconnaissance  pour  ses  recherches 
infatigables  pour  que  nous  puissions  relever  le  fait  cité  précé- 
d^ament,  sans  crainte  d'éveiller  la  moindre  susceptibilité. 
N'est-il  pas  remarquable,  en  effet,  qu'après  de  nombreuses  an- 
nées d'oubli,  le  holcus,  traite  pour  sucre  par  le  professeur  de 
Padoue,  ait  été  mis  de  nouveau  à  l'étude,  de  notre  temps,  par 
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les  soins  et  Tinfluence  de  notre  représentant  dans  le  Céleste 
Empire?  L'œuvre  de  M.  de  Monligny  subsiste  tout  entière  :  il 
n'a  pas  cherché  à  inventer,  bien  différent  en  cela  de  beaucoup 
d'autres;  il  a  voulu  introduirej  acclimatery  se  rendre  utile,  et  il 
a  pleinement  réussi. 

Cela  dit  pour  rendre  hommage  à  la  vérité,  comment  se  fail-il 
que  M.  Degérando  rapporte,  en  1811,  les  mêmes  objections  que 
présentent  aujourd'hui  les  adversaires  du  sorgho? 

(c  La  plante,  au  lieu  d'être  coupée  avant  la  maturité,  l'avait 
été  après ^  ce  qui  avait  donné  du  sucre  d'une  saveur  désagréable; 
mais,  postérieurement,  M.  Arduino  est  parvenu  à  retirer  de  ce 
môme  végétal  un  sucre  concret... 

«  On  ne  pourrait  cultiver  cette  plante  avec  avantage  chez 
nous,  parce  qu'elle  exige  un  climat  très-chaud;  elle  épuise  d'ail- 
leurs la  terre...  » 

Ces  assertions  doivent  être  examinées. 

1®  Contrairement  à  ce  que  certaines  personnes  prévenues  af- 
firment maintenant,  il  est  avéré  que  le  holcus  sorgho  peut  four- 
nir du  sucre  concret,  ce  qui  a  été  démontré  dès  iSÙ  par  les 
expériences  du  professeur  padouan. 

2*  La  raison  pour  laquelle  le  sorgho  avait  donné  d'abord  un 
sucre  d'une  saveur  désagréable  était,  disait-on,  parce  qu  il  avait 
été  coupé  après  sa  maturité,  au  lieu  d'être  exploité  avant  cette 
époque... 

Celte  opinion,  encore  problématique  aujourd'hui  pour  cer- 
taines plantes  et  certains  produits,  ne  l'est  plus  à  l'égard  du 
sorgho.  On  sait,  en  effet,  que  la  quantité  de  sucre  cristallisable 
augmente  avec  les  progrès  de  la  maturité  de  ce  végétal  ;  ce  n'est 
donc  pas  à  l'époque  de  la  récolte  après  maturité  qu'il  faut  attri- 
buer l'insuccès  primitif  de  M.  Arduino,  mais  très-probable- 
ment à  l'imperfection  de  ses  premiers  procédés. 

Dans  rhypothèse  où  le  sorgho  de  M.  Arduino  ne  serait  pas  le 
même  que  le  nôtre,  ce  qui  serait  possible,  après  tout,  la  raison 
alléguée  serait  encore  mauvaise  et  due  à  une  observation  in- 
complète. On  sait  que  les  plantes  dont  le  suc  propre  est  essentiel-- 
lement  sucré  n'en  perdent  pas,  par  la  maturation  des  graines, 
une  proportion  égale  à  celle  qu'elles  accumulent  par  la  conti- 
nuation de  la  végétation;  elles  gagnent  plutôt  qu'elles  ne  per- 
dent à  cette  époque,  et  le  sucre  s'y  concentre.  C'est  le  cas  de  la 
canne  à  sucre  et  du  sorgho  actuellement  cultivé.  Au  contraire, 
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certaines  plantes  surabondantes  en  principe  sucré^  mais  dont 
la  nature  est  différente,  peuvent  perdre  la  totalité  ou  une  partie 
de  leur  sucre  par  la  maturation  des  graines;  mais  on  ne  peut 
pas  dire,  de  celles  qui  en  conservent,  que  leur  sucre  est  doué 
d*une  saveur  désagréable  :  il  est  moins  abondant  tout  au  plus, 
et  voilà  tout. 

La  saveur  désagréable  dont  parle  M.  Degérando  ne  pouvait 
provenir  que  d'une  mauvaise  défécation  ou  de  l'absence  de  toute 
défécation. 

3*  On  répète  aujourd'hui  ce  qu'on  disait  alors,  que  le  sorgho 
exige  un  climat  trop  chaud  pour  être  cultivable  chez  nous,  et 
qu'il  épuise  la  terre.,.  Nous  répondrons  tout  à  l'heure  à  la  pre- 
mière de  ces  allégations,  et  nous  avons  dit  un  mot  de  la  se- 
conde dans  notre  premier  volume. 

Les  esprits  impartiaux  ne  se  contenteront  pas  de  telles  affir- 
mations dénuées  de  preuves;  les  hommes  de  pratique  sèmeront 
du  sorgho,  le  traiteront  pour  sucre  et  l'essayeront...  Us  juge- 
ront alors  en  connaissance  de  cause.  Bisons  brièvement  que  la 
condition  absolue,  pour  réussir  dans  les  pays  situés  au  nord  de 
la  Loire,  est  de  faire  exactement  le  "contraire  de  ce  que  l'on  a 
fait  jusqu'à  présent. 

€  Il  faut  semer  le  sorgho  dans  les  premiers  jours  d'avril,  sur 
un  sol  dépourvu  d'engrais  animaux,  d'une  richesse  suffisante  en 
humus  et  débris  végétaux,  ne  pas  F  arroser  trop,  mais  assez  seu- 
lement pour  qu'il  ne  soufTre  pas,  le  biner  souvent  et  le  tenir 
très-propre  et  bien  aéré,  ne  pas  rechercher  les  produits  volu- 
mineux qui  sont  trop  aqueux  et  ne  se  produisent  que  par  les 
engrais,  enfin,  il  ne  faut  pas  se  presser  de  recueillir  la  plante 
avant  les  premières  fortes  gelées.  » 

Voici  maintenant  des  faits. 

On  a  retiré  du  vesou  de  sorgho^  sans  défécation,  de  la  moscuade 
plus  blanche  que  le  sucre  brut  ordinaire^. 

Nous  empruntons  les  données  suivantes  au  livre  intéressant 
du  docteur  A.  Sicard. 

Cet  observateur  zélé  pense  que  le  sucre  cristallisable  est 
extrêmement  abondant  dans  les  tissus  du  sorgho,  et  il  aèsure 
avoir  vu  une  canne  de  sorgho,  «  dont  le  fût  avait  été  abattu 
par  un  instrument  bien  tranchant,  laisser  suinter  par  la  plaie 

» 

!•  A.  Sicard,  Monographie  de  la  canne  û  sucre  delà  Chine,  etc.,  1858. 
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du  sucre  complètement  blanc,  qui  s'est  cristallisé  sur  la  canne 
même  et  a  formé  une  larme  d'une  blancheur  remarquable.  » 

Ce  phénomène  est,  assurément,  digne  d'observation,  et  il 
milite  contre  l'opinion  de  certains  savants  qui  parlent  du  sor» 
gho  sans  le  connaître  suffisamment,  ce  qui  arrive  malheureux 
sèment  tous  les  jours  pour  beaucoup  d'autres  choses.  Mais 
laissons  parler  M.  A.  Sicard,  au  sujet  d'une  plante  qu'il  a  cml^ 
tivée  et  étudiée;  ses  remarques  seront  plus  utiles  au  lecteur  que 
d'inutiles  dissertations. 

«  Nous  avons  extrait,  en  1854,  de  179  litres  de  jus...,  30 ki- 
logrammes de  sucre  qui  nous  a  servi  aux  usages  domestiques. 
Il  contenait  encore  la  mélasse;  mais  une  grande  partie;  de  la 
masse  était  cristallisée;  nous  sommes  même  parvenu  à  en  ob- 
tenir des  échantillons  parfaitement  desséchés,  en  soumettant 
seulement  le  sucre  cristallisé  à  une  forte  pression,  afin  d'en 
extraire  une  grande  proportion  de  liquide  et  l'amener  à  Tétat 
pulvérulent. 

((  Le  sucre  ainsi  obtenu  est  d'une  couleur  plus  blanche  que 
celui  extrait  directement  de  la  canne  à  sucre  des  colonies.  Il 
ressemble  au  sucre  dit  terré.  Toutes  les  personnes  qui  ont  vu 
ce  sucre  ont  été  persuadées  de  la  vérité  de  nos  assertions.  Nous 
avons  été  on  ne  peut  plus  étonné  quand,  en  1855,  nous  avons 
entendu  dire,  par  plusieurs  membres  distingués  de  l'Académie 
des  sciences,  qu'ils  ne  pouvaient  croire  à  la  cristallisation  du 
sucre  obtenu  de  la  canne  à  sucre  de  la  Chine.  Il  nous  a  été  fa- 
cile de  les  persuader  de  visu.  Il  nous  semble  que,  depuis  1865, 
nous  avons  démontré  le  fait,  puisque,  à  la  fin  de  cette  année, 
nous  avons  présenté,  à  la  Société  d'horticulture  de  Marseille, 
du  sucre  parfaitement  cristallisé,  et  qu'un  échantillon  de  ce  pro- 
duit figurait  à  l'Exposition  de  la  Société  départementale  d'agri- 
culture des  Bouches-du-Rhône  en  août  1856. 

«  En  1854,  nous  avions  obtenu  du  sucre  qui  faisait  partie 
des  produits  qui  ont  été  admis  à  l'Exposition  universelle...  » 

Le  procédé  de  M.  Sicard  est  d'une  simplicité  extrême:  il 
consiste  à  filtrer  le  jus  au  tamis  de  crin,  puis*au  tamis  de  soie; 
à  le  faire  bouillir  jusqu'à  concentration  sirupeuse,  en  ayant  un 
soin  extrême  d'enlever  les  écumes  au  fur  et  à  mesure  de  leur 
formation.  Le  sirop,  mis  dans  les  vases  en  terre,  a  cristallisé 
en  deux  mois  environ. 

M.  le  comte  deBeauregard  neutralise  les  acides  naturels  par 
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la  chaux,  filtre  le  jus  au  sable,  puis  le  fait  bouillir,  en  ajoutant 
par  heetolitre  le  produit  de  la  macération  d'un  kilogramme  de 
tan  de  chêne  vert.  Le  jus,  chauffé  à  -}-  80"  ou  +  90»,  est  écume, 
filtré  à  la  chausse,  remis  sur  le  feu  avec  du  charbon  de  bois 
poreux,  et  concentré  pendant  unie  heure  d'ébuUition.  Une  der- 
nière filtration  est  suivie  de  la  concentration  à  consistance  si- 
rupeuse et  de  la  mise  en  cristallisation. 

Lorsque  les  procédés  aussi  élémentaires  fournissent  du  sucre 
cristallisé  au  type  du  sucre  terré,  on  a  le  droit  de  conclure  en 
faveur  des  avanta^^es  que  procurerait  un  traitement  vraiment 
industriel  du  sorgho  sucré. 

Voici  les  moyens  qui  nous  paraissent  le  plus  convenables 
pour  obtenir  de  bons  résultats  manufacturiers. 

Extractloii  4m  ▼«••«  de  ••rgli^.  —  Les  cannes  de 
sorgho,  dépouillées  de  leur^  feuilles  et  de  la  flèche  ou  du  pani- 
oale,  doivent  être  soumises  à  une  opération  ayant  pour  bnt 
Pextraction  du  jus  sucré. 

Conunent  procéder  à  cette  opération^  et  quel  est  le  moyen  le 
plus  rationnel  d'y  parvenir,  de  manière  à  laisser  le  moins  pos- 
sible de  matière  sucrée  dans  la  bagasse  ? 

Cette  question  assez  complexe  exige  que  nous  renvoyions  le 
lecteur  à  Texposé  des  principes  que  nous  avons  tracés  précé- 
demment sur  l'extraction  des  jus  sucrés  et,  de  plus«  à  ce  que 
nous  avons  dit  au  sujet  de  la  canne  à  sucre.  Les  observations 
générales  qui  se  trouvent  consignées  dans  la  discussion  que 
nous  avons  cherché  à  établir  serviront  à  éclairer  ce  point  de 
pratique,  et  permettront  de  fixer  la  manipulation  du  sorgho 
d'une  manière  profitable. 

On  a  proposé  pour  cette  plante  : 

1*  La  rasion  ou  râpation,  et  ensuite  la  pression  ; 

^  Le  laminage  ou  la  pression  simple  entre  des  cylindres  ou 
rolls  ; 

3**  La  division  par  le  hache-paille,  suivie  de  la  pression  ou 
plutôt  de  la  pulpation  sous  une  meule  verticale,  et  ensuite  d'une 
pression  énergique; 

4®  La  macération  des  tronçons  de  cannes,  ou  la  méthode  de 
déplacement 

Examinons  brièvement  ces  divers  moyens  d'opérer. 
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A.  Rasion.  —  Malgré  les  difficultés  qui  s'attachent  à  l'emploi 
de  la  râpe,  lorsqu'on  la  fait  agir  sur  des  tiges  très-consistantes, 
il  faut  avouer  que  plus  la  division  d'une  matière  végétale  est 
complète,  plus  l'extraction  des  sucs  renfermés  dans  les  cellules 
est  facile,  soit  par  un  moyen,  soit  par  un  autre.  Cependant,  il 
est  douteux  que  l'on  arrive  avant  un  certain  temps  à  créer  un 
appareil  doué  des  qualités  requises  pour  bien  diviser  la  canne 
de  sorgho,  et  il  n'y  a  lieu  de  mentionner  la  râpatiou  que  pour 
mémoire  en  quelque  façon. 

En  admettant  que  cette  opération  devienne  manufacturière, 
nous  faisons  toutes  nos  réserves  quant  k  la  pression  qui  doit  la 
suivre.  La  pression  seule,  comme  nous  l'avons  déjà  fait  observer, 
ne  produit  et  ne  peut  produire  que  de  mauvaise  besogne.  On 
devrait  donc  recourir  à  la  méthode  de  déplacement  pour  agir 
fructueusement  et  économiquement  sur  la  pulpe  ainsi  obtenue; 
mais  on  devrait  également  faire  un  choix  judicieux  entre  les 
divers  procédés  de  déplacement.  Nous  avons  indiqué  les  règles 
qui  doivent  guider  le  fabricant  à  cet  égard. 

B.  Laminage,  —  Ce  mode  est  défectueux  pour  la  canne... 
Pourquoi  veut-on  qu'il  soit  utile  pour  le  sorgho,  plus  dur,  plus 
fibreux,  contenant  moins  de  jus  et,  par  conséquent,  moins  la- 
minable  ? 

Outre  l'énorme  quantité  de  produit  sucré  restant  dans  la  ba- 
gasse,  qu'on  ne  pourrait  plus  utiliser  que  par  la  fermentation 
alcoolique,  les  cylindres  lamineurs  présentent  de  notables  in- 
convénients. Ils  coûtent  fort  cher  et  font  peu  de  travail,  malgré 
la  force  qu'ils  exigent.  M.  le  comte  de  Beauregard  estime  qu'on 
obtient  ainsi  wn  hectolitre  de  vesou  par  heure  et  par  farce  de 
cheval...  On  permettra  de  trouver  que  ce  faible  résultat  ne  com- 
pense pas  les  inconvénients  du  système. 

C.  Division  par  le  hache-paille,  etc.  —  Ce  mode  peut  présen- 
ter des  avantages  de  pratique  dans  la  petite  exploitation  chez 
les  propriétaires  de  meules  à  huile,  etc.,  mais  on  ne  peut  pas 
sérieusement  le  croire  applicable  en  industrie.  En  effet,  s'il 
est  vrai  que  la  division  par  le  hache-paille  soit  extrêmement 
pratique  et  qu'elle  offre  seule  des  chances  sérieuses,  la  pulpa- 
tion  qui  la  suit  et  la  pression  en  sacs  ou  autrement  constituent 
une  main-d'œuvre  fort  longue,  sans  enlever  aucun  inconvénient 
du  système  de  la  pression. 
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Que  le  petit  cultivateur  traite  ainsi  le  sorgho  à  l'aide  de  son 
hache-paille,  dé  sa  meule  à  huile,  de  sa  presse  à  cidre,  cela 
se  conçoit,  et  il  tire  ainsi  un  bon  parti,  le  meilleur  possible 
pour  lui  peul-ôtre,  de  sa  matière  saccharifère.  Encore,  si  Tal- 
cool  est  son  but  industriel,  pourrait-il,  à  la  rigueur,  se  passer 
de  la  pression  et  faire  tout  simplement  fermenter  le  sorgho  di- 
visé et  écrasé. 

Mais  ce  mode  est  illusoire  pour  le  sucrier,  auquel  il  faut 
des  résultats  beaucoup  plus  nets,  moins  longs  et  moins  coû- 
teux. 

On  a  même  retiré,  en  alcooltsaiiony  des  avantages  réels  d'un, 
procédé  qui  consiste  à  traiter  les  tronçons  de  cannes  par  Fac- 
tion de  Teau  bouillante,  et  à  les  soumettre  à  la  presse  après 
cette  sorte  de  cuisson  :  soit,  mais  cette  manière  de  faire  ne 
peut  être  d'aucune  utilité  au  fabricant  de  sucre,  tant  en  raison 
du  surcrott  de  main-d'œuvre  qu'elle  exige  que  de  la  détériora- 
tion qu'elle  fait  subir  au  sucre  cristallisable. 

D.  Déplacement.  —  Les  distillateurs  de  sorgho  font  macérer 
avec  de  l'eau  des  tronçons  de  cannes  ;  lorsque  cette  eau  s'est 
emparée  de  la  matière  sucrée,  on  la  décante  ou  on  la  soutire, 
et  on  la  fait  passer  sur  de  la  matière  neuve,  'jusqu'à  ce  qu'elle 
soit  assez  chargée  de  sucre  et  offre  une  densité  suffisante. 

C'est  là  de  la  macération,  du  déplacement,  et  c'est  la  seule 
marche  rationnelle  à  suivre;  mais,  pratiquée  ainsi,  elle  de- 
mande un  temps  trop  long  pour  la  sucrerie.  Voici  donc  ce  que 
l'on  pourrait  faire. 

Dans  un  appareil  analogue  à  celui  de  M.  Moreau-Darluc,  on 
dispose  des  tronçons  de  canne  divisés  par  le  hache-paille,  et 
d'un  demi-centimètre  à  un  centimètre  au  plus  de  longueur.  Une 
pression  modérée  serait  exercée  au  sommet  de  la  masse  par  un 
disque  percé  de  trous.  On  devrait  ensuite  verser  de  l'eau  froide 
ou  tiède  sur  la  matière,  et  forcer  cette  eau  à  traverser  la  masse 
par  la  pressign  d'un  courant  d'air. 

Cette  eau,  déjà  sucrée,  serait  destinée  à  traiter  de  la  matière 
neuve  jusqu'à  ce  qu'elle  eût  acquis  une  densité  de  8®  à  10" 
Bauraé,  et  alors  on  la  soumettrait  à  la  défécation.  Les  marcs  se- 
raient épuisés  par  de  nouvelle  eau,  qui  servirait  à  son  tour  à 
traiter  de  la  canne  neuve. 

Ce  moyen  d'opérer,  très-rapide,  conviendrait  à  la  sucrerie,  et 
m.  14 
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il  offrirait  Tavantage  de  donner  des.  vesoas  ne  renfermant  que 
fort  peu  de  substances  étrangères  au  sucre. 

Cependant  on  y  rencontre  encore  Ses  inconvénients  nota- 
bles et,  des  quelques  expériences  que  nous  avons  faites  à  ce 
sujet,  il  nous  semble  résulter  que  ce  mode  n'épuiserait  pas  suf- 
fisamment la  canne  de  sorgho  de  tout  Le  sucre  qu'elle  contient. 
Nous  conseillons  donc  une  autre  manière  d'opérer,  d'autant 
plus  rapide  que  Ton  pourrait  agir  sur  dé  plus  grandes  masses, 
sans  l'intervention  d'un  courant  d'air. 

Une  première  pièce  renfermerait  d'un  côté  les  hache-paille$ 
diviseurs,  qui  recevraient  le  mouvement  par  des  courroies  de 
transmission  ou  de  toute  autre  manière,  selon  les  cas  et  la  dis- 
position de  l'usine.  Ces  appareils  seraient  servis  par  des  femmeSf 
auxquelles  des  enfants  pourraient  apporter  les  cannes  da 
sorgho  par  petites  brassées.  Ces  cannes  seraient  divisées  en 
tronçons  d'un  demi-centimètre  à  un  centimètre,  et  les  tronçosis 
seraient  amoncelés  k  portée  d'un  autre  appareil  dont  nous 
allons  parler. 

On  comprend  que»  pour  pénétrer  dans  les  cellules  non  divi- 
sées de  ces  tronçons,  quelque  puissante  que  l'on  suppose  l'action 
endosmotique,  l'eau  aura  besoin  d'un  temps  assez  long,  qu'elle 
ne  se  substituera  à  toute  la  matière  sucrée  qu'après  plusieurs 
heures,  en  sorte  que  le  travail  rapide  d'unesucrerie  ne  pourrait 
s'accommoder  de  cette  marche  trop  lenie,.  qui  ne  fournirait  pas 
assez  de  jus  pour  une  série  régulière  d'opérations. 

Il  faut  que  la  macération,  que  le  déplacement  puisse  se 
faire  dans  des  conditions  telles  qu'un  simple  passage  du  liquide 
k  travers  la  matière  suffise,  pour  ainsi  dire,  h  enlever  le  sucre, 
sans  qu'on  soit  jamais  forcé  de  lui  faire  subir  un  l&ag  séjour 
dans  aucune  partie  de  l'appareiL 

Pour  atteindre  ce  but,  on  doit  absolument  soumettre  les 
tronçons  de  sorgho  à  une  sorte  d'écrasement...  Il  ne  semble  donc 
pas  impossible  d'établir,  de  l'autre  côté  de  la  pièce  où  se  tro»- 
veraient  les  appareils  diviseurs,  une  machine  apte  à  donner 
promptement  ce  résultat.  Ce  n'est  pas  une  pression  qu'il  s'agit 
de  faire,  mais  bien  un  écrasement,  une  sorte  de  pilage,  afin  que 
l'eau  pénètre  plus  aisément  dans  les  cellules  et  en  chasse  plus 
promptement  le  sucre  en  s'y  substituanL 

Une  meule  horizontale  fixe,  en  granit  ou  tonte  autre  pierre 
dure,  sur  laqudile  tournerait  un  cylindre  de  fonte,  d'un  poids 
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assez  considérable  pour  écraser  les  tronçons,  remplirait  assez 
bien  le  bat.  On  y  jetterait  uniformément  les  morceaux  qui  se- 
raient écrasés  par  le  cylindre,  et  l'espèce  de  pulpe  qui  en  ré- 
sulterait serait  enlevée  par  une  lame  ramasseuse  fixée  à  Varbre 
vertical,  et  suffisamment  inclinée  sur  Taxe  pour  chasser  le  pro- 
dait  vers  un  plan  incliné  communiquant  à  la  salle  de  macé-. 
ration. 

On  pourrait  encore  substituer  à  ce  mode  l'action  des  cylin- 
dres lamineurs,  de  piles  analogues  à  celles  des  papeteries,  etc.. 
Dès  qu'on  ne  demanderait  plus  h  ces  appareils  un  résultai 
impossible,  celui  de  l'expression. du  jus,  todte  machine  écra- 
sante serait  d'autant  meilleure  que  les  effets  en  seraient  plus 
prompts  tout  en  exigeant  moins  de  force,  ' 

Avec  ce  système  de  préparation,  la  pulpe  peut  être  soumise 
avantageusement  à  toute  méthode  rationnelle  de  déplacement, 
pourvu  que  l'on  ne  perde  pas  d,e  vue  le  principe  qui  doit  servir 
de  guidé  à.  cette  opération.  La  matière  neuve  doit  être  mise  en 
contact  avec  la  liqneur  la  plus  enrichie,  et  la  matière  en  épui- 
sement avec  de  la  solution  de  plus  en  plus  faible,  jusqu'au  der^ 
nier  lavage,  qui  se  fait  à  Teau  simple.  En  d'autres  termes,  la^ 
matière  neuve  doit  marcher  à  la  rencontre  de  l'eau,  et  celle-ci 
à  la  rencontre  de  la  matière  neuve.  La  méthode  de  virement  de, 
Mathieu  de  Dombasle,  la  lévigation,  etc.,  pourraient  être  mises 
en  usage,  selon  les  cas  et  les  ressources  locales.  On  pourrait 
ainsi  enrichir  les  moûts  jusqu'à  un  degré  élevé  et  économiser 
par  là  même  une.partie  des  frais  de  concentration... 

D'après  les  observations  qui  précèdent  et  qui  sont  reproduites 
textuellement  de  la  première  édition  de  cet  ouvrage,  on 
peut  constater  que  nos  exigences  à  l'égard  du  traitement  des 
graminées  saocharifères  dont  on  veut  extraire  le  jus  sucré 
étaient  dès  lors  les  mêmes  qu'aujourd'hui.  Nous  voulions  la 
dimion  de  la  matière  en  cossettes»  l'écrasement  et  la  réduction 
en  pulpe  de  ces  mêmes  cossettes,  et  la  lévigation  ou  la  macé- 
ration de  la  pulpe  ainsi  produite.  Nous  n'avions  pas  encore  à. 
celte  époque,  à  notre  disposition,  un  appareil  d'extraction  ap-, 
]>licabie  à  la  canne  et  aux  graminées  en  général,  dans  lequel 
<:es  différentes  phases  du  travail  pussent  être  accomplis  d'une 
manière  continue  et  automatique;  nous  ne  pouvions  donc 
qu'indiquer  le^  conditions  qu'il  semblait  indispensable  de> 
remplir,  sans  avoir  à  donner  des  notions  plus  affirmatives,  et, 
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le  traitement  industriel  du  sorgho  était  encore  un  problème  à 
résoudre  en  pratique.  Aujourd'hui,  au  contraire,  il  suffit  d'ali- 
menter de  cannes  de  sorgho  un  extracteur  automatique  pour 
que  ces  cannes  soient  divisées  en  cossettes,  que  les  tronçons 
soient  réduits  en  pulpe,  par  trituration,  qu'ils  reçoivent,  au 
moment  même  de  cette  pulpation,  l'action  d'une  solution  as- 
tringente, que  la  pulpe  subisse  une  pression  préparatoire,  et 
qu'elle  soit  soumise  à  la  lévigation  et  à  une  pression  d'épuise- 
ment par  l'action  continue  d'un  seul  appareil.  Le  problème  est 
donc  résolu  sous  ce  rapport;  mais  nous  faisons  observer  que, 
dans  tous  les  cas,  il  suiBBt  d'exécuter  successivement  les  diverses 
actions  qui  viennent  d'être  mentionnées  pour  faire  Textractiori 
complète  du  vesou  de  sorgho. 

Défécation. —  Le  moût  du  sorgho  à  8^  Baume  présente  une 
densité  de  1,058,8,  et  devrait  contenir  143^^76  de  sucre  par 
litre  ou  14,376  pour  100;  mais  la  quantité  de  sels  et  de  matières 
solubles  qui  s'y  trouvent  fait  que  cette  appréciation  est  exagérée. 
La  présence  de  ces  substances  salines  et  albumineuscs  néces- 
site une  bonne  défécation.  On  la  fera  par  les  procédés  que  l'on 
suit  habituellement,  avec  l'attention  d'employer  une  proportion 
de  chaux  plus  considérable,  que  l'on  ne  peut  fixer  sans  un  essai 
préalable. 

Nous  avons  vu  du  moût  de  sorgho  qui  n'exigeait  que 
5  grammes  de  chaux  hydratée  par  litre,  tandis  que  d'autres 
échantillons  en  demandaient  le  double.  Il  conviendrait  donc 
d'expérimenter  sur  un  litre  de  matière,  en  ajoutant  peu  à  peu 
de  la  chaux  jusqu'à  cessation  d'action...  Il  faut  s'arrêter  au 
point  précis  oii  une  nouvelle  addition  d'une  goutte  de  lait  de 
chaux  ne  produit  plus  de  dépôt  floconneux  dans  la  partie  claire 
de  la  liqueur  qui  se  trouve  à  la  surface. 

On  doit  adopter  pour  moyenne  dans  la  fabrication  un  excé- 
dant d'un  demi-gramme  de  chaux  par  litre  sur  la  quantité  in- 
diquée par  Fessai,  afin  d'être  sûr  de*bien  précipiter  les  matières 
étrangères. 

La  chaux  est  introduite  à -|- 85°  ou +90**,  puis  on  fait  monter 
les  écumes  à  la  façon  ordinaire,  et  Ton  envoie  à  la  filtration  le 
jus  limpide  et  presque  incolore  qui  provient  de  l'opération.  La 
chlorophylle  verte  et  la  plupart  des  matières  organiques  azo- 
tées, ainsi  que  plusieurs  sels,  se  retrouvent  dans  ces  écumes;  on 
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les  presse  et  elles  constituent  un  excellent  engrais.  Le  suc  qui 
en  découle  est  envoyé  à  la  filtralion.  On  se  débarrasse  de  l'ex- 
cès de  $;haux  des  jus  soit  par  l'action  du  noir,  soit  par  Tacide 
carbonique,  soit  enfin  par  tout  autre  moyen  connu. 

Depuis  les  progrès  accomplis  en  sucrerie  et,  notamment,  de- 
puis la  régularisation  de  remploi  des  astringents,  il  est  évident 
que  le  mode  précédent  de  défécation  devrait  être  complètement 
modifié.  En  effet,  l'action  du  tannin  séparant  les  matières  al- 
buminoïdes  du  jus  et  les  forçant  à  rester  dans  la  pulpe,  il  n  est 
plus  nécessaire  d'ajouter  une  quantité  de  chaux  aussi  grande 
que  celle  qui  était  prévue  dans  les  premières  études  du  sorgho. 
On  devra  donc  agir  expérimentalement  sur  les  jus  tannés,  et 
n'ajouter  que  la  quantité  de  chaux  strictement  nécessaire  pour 
éliminer  l'excès  de  tannin  et  opérer  la  clarification.  Les  jus 
chaulés,  clairs,  doivent  être  ensuite  saturés  par  un  courant 
d'acide  carbonique ,  et  il  importe  de  faire  la  transformation 
des  alcalis  en  phosphates,  d'après  le  mode  qui  a  été  indiqué. 
En  résumé,  rextraclion  et  la  purification  du  vesou  de  sorgho 
doit  se  faire  exactement  d'après  les  principes  et  les  règles  que 
Ton  doit  suivre  dans  le  traitement  de  la  canne  à  sucre,  et  l'ex- 
périence nous  a  appris  que  le  vesou  de  cetfe  plante  ne  nécessite 
absolument  aucune  modification  aux  règles  ordinaires,  pourvu, 
bien  entendu,  qu'elles  soient  normalement  appliquées. 

CJoncentratlon  et  culte.  —  Ces  deux  opérations  doivent 
se  pratiquer  à  la.manière  ordinaire;  mais,  lorsque  la  concentra- 
tion est  arrivée  à  une  densité  convenable  (27»  ou  28**  Baume), 
il  ne  faut  pas  négliger  de  filtrer  soigneusement  le  sirop  avant 
de  le  soumettre  à  la  cuite,  afin  de  le  débarrasser  des  sels  de 
chaux  qui  s'y  trouvent.  Il  est  à  remarquer  que  les  sirops  de 
sorgho  se  colorent  beaucoup  moins  à  la  concentration  que  ceux 
de  betterave,  ce  qui^  tient  à  leur  pauvreté  en  alcalis. 

Cristallisation.  —  La  cristallisation  du  sirop  de  sorgho 
bien  cuit  peut  se  faire  dans  les  bâtardes,  ou,  dans  tout  cas,  il  n'y 
aurait  pas  le  moindre  inconvénient  à  l'opérer  dans;  les  bacs, 
comme  on  fait  pour  les  produits  de  la  betterave;  la  turbine 
donne  ensuite  le  grain  aussi  facilement  qu'elle  opère  la  sépa- 
ration des  cristaux  de  sucre  de  betterave. 

Les  sirops  d'égout  peuvent  être  soumis  h  une  nouvelle  cuite 
qui  en  sépare  encore  des  cristaux. 


2i4       FABRICATION  INDUSTRIELLE  DU  SUCRE  PRIStfATIQUE. 

En  résumé,  an  peut  regarder  la  fabrication  du  sucre  de 
sorgho  comme  parfaitement  identique  à  celle  du  sucre  de 
cannes,  en  supposant  celle-ci  dirigée  par  les  principes  scienti- 
fiques dont  on  ne  tient  pas  assez  de  compte  dans  la  fabrication 
exotique. 

C'est  d'ailleurs  à  l'expérience  pratique  qu'il  appartient  de 
trancher  la  question  et  de  régulariser  les  procédés  à  suivre  pour 
le  traitement  le  plus  avantageux  de  cette  plante. 

Observations,  —  Il  importe  au  succès  de  Popération  dans  le 
traitement  du  sorgho  que  la  portion  des  cannes  qui  renferme  le 
sucre  prismatique  ait  été  séparée  avec  soin  de  la  partie  supé' 
rieure,  plus  riche  en  glucose.  Si  le  lecteur  veut  bien  se  reporter 
à  ce  qui  a  été  exposé  à  cet  égard  (t.  I,  p.  597),  il  comprendra 
que  le  meilleur  moyen  de  traiter,  industriellement  cette  plante 
consiste  à  réserver  pour  la  sucrerie  seulement  les  nœuds  infé- 
rieurs bien  mûrs,  renfermant  le  maximum  de  sucre  prisma- 
tique et  le  minimum  de  glucose,  et  à  faire  subir  l'alcoolisation 
aux  portions  supérieures,  plus  riches  en  glucose  et  plus  pauvres 
en  sucre  cristallisable.  Par  cette  simple  précaution,  on  diminue 
la  quantité  du  sucre  entraîné  par  le  glucose,  puisc[u*on  sépare 
la  plus  grande  partie  de  celui-ci  de  la  masse  cuite  totale,  et  que 
le  sucre  incristallisable  n'existe  plus  dans  les  sirops  que  sous 
une  faible  proportion. 

Il  est  évident  que,  si  l'on  traite  ensemble  les  parties  infé- 
rieures et  supérieures  de  la  canne  de  sorgho,  tout  le  glucose 
restant  dans  la  masse,  une  grande  partie  du  sucre  prisma- 
tique sera  engagée,  et  la  cristallisation  de  la  portion  libre 
sera  considérablement  retardée.  Ce  fait  explique  comment  plu- 
.sieurs  expérimentateurs  ont  été  amenés  à  n'obtenir  la  cristal- 
lisation qu'en  plusieurs  mois,  et  il  ne  pouvait  guère  en  être 
autrement,  puisque  leur  jus  était  constitué  en  tout  sucre,  à 
peu  près  comme  les  sirops  de  troisième  jet  de  la  sucrerie  ordi- 
naire. 

D'un  autre  côté,  il  est  indispensable  de  faire  une  cuite  très- 
serrée  et  de  ne  pas  laisser  plus  de  iO  à  12  p.  400  d'eau  dans 
les  masses.  Cette  précaution  suffit  à  forcer  la  cristallisation,  qui 
est  du  reste  fort  belle^  si  l'empli  a  été  maintenu  à  une  tempé- 
rature suffisante. 
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n.   —  TALEXm  SUCRIÈEE  DU  SORGHO. 

On  a  tant  dit  de  choses  pour. et  contre  le  sorgho»  ^jne,  dans 
Texamen  des  diverses  opinions  émises»  on  reste  indécis  entre  le 
rejet  presque  absolu  ou  le  parti  diamétralement  opposé.  Ces 
divergences,  après  avoir  débuté  au  sujet  de  la  question  d'ascli- 
matation  de  la  plante,  ont  changé  d'objet,  lorsque  la  végétation 
luxuriante  du  sorgho  est  venue  démontrer  clairement  que  cette 
magnifique  plante  ;;K)ui;ai7  vwre  et  prospérer  en  FVance.  Les  dw- 
euteurs  ont  alors  mis  en  doute  sa  valeur  nutritive  pour  le  bé- 
tail, ses  qualités  épuisantes  pour  le  sol,  etc. 

Nous  avons  déjà  parlé  de  cela  dans  notre  premier  volume,  et 
nous  ne  reviendrons  pas  sur  ces  débats  :  leur  seule  valeur  est 
de  démontrer  que  Thomme  n'est  pas  né  pour  l'oisiveté,  puisque, 
lorsqu'il  n'a  pas  d'occupations  sérieuses,  il  s'en  crée  de  futiles 
et  d'illusoires.  Il  y  a  cependant  au  milieu  de  toutes  ces  que- 
relles interminables  un  point  qui  nous  intéresse  : 

Le  sorgho  peut-il  devenir  une  plante  à  sucre,  exploitable, 
économiquement  et  industriellement  en  France? 

A  cette  question,  les  uns  répondent  par  une  négation  péreœp- 
loirei  les  autres  par  une  affirmation  absolue...  Où  est  la  vé- 
rité, ou  tout  au  moins  la  probabilité,  dans  ces  deux  extrêmes? 

Nous  ne  pouvons  répondre  par  des  faits  industriels,  puisque 
jusqu'à  présent  il  ne  s'est  établi  aucune  sucrerie  pour  le  sor- 
gho, mais  cependant  nous  pouvons  établir  en  principe  que 
l'extraction  manufacturière  du  sucre  de  sorgho  serait  non-seu- 
lement possible,  mais  profitable,  dans  toute  l'Algérie  et,  en 
France,  au  moins  jusqu'à  la  ligne  de  la  Loire. 

En  1855,  nous  avons  traité  des  cannes  de  sorgho  provenant 
des  cultures  d'un  horticulteur  de  Paris.  Ces  cannes  avaient  crû 
dans  mi  terrain  riche  et  bien  fumé.  Le  saccharimètre  indiquait 
une  teneur  de  9  pour  100  en  mcre  cristallisahle  dans  le  jus.  Il 
a  été  à  peu  près  impossible  de  l'extraire  dans  les  condi- 
tions ordinaires  où  nous  nous  placions  pour  ces  sortes  d'expé- 
riences. L'alcoolisation  du  jus  a  donné  de  bons  résultats. 

Avec  un  peu  de  parti  pris  et  quelques  idées  préconçues,  nous 
aurions  pu  concUire  à  l'impossibilité  âe  traiter  le  sorgho  pour 
sucre;  mais  nous  aurions  tiré  une  conséquence  fausse  d'un 
principe  mal  posé. 
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Les  plantes  à  sucre  redoutent  la  fumure  nouvelle,  abon- 
dante; les  engrais  azotés  sont  nuisibles  au  sucre  cristal lisable, 
le  rendent  difficile  à  extraire,  et  en  diminuent  la  proportion. 
Les  plantes  que  nous  avions  traitées  se  trouvant  dans  ces  con- 
ditions, nous  avons  songé  à  faire  d'autres  expérimentations  sur 
du  sorgho  cultivé  d'une  manière  toute  différente. 

^ous  avons  semé  nous-même,  en  1859,  quelques  graines  de 
sorgho  dans  un  coin  de  notre  jardin...  Le  terrain,  sec  et  formé 
de  décombres  rapportés,  n'avait  pas  reçu  d'engrais  depuis  des 
années.  Le  semis  a  parfaitement  levé,  bien  qu'un  peu  en  retard; 
l'enfance  des  jeunes  plantes  a  été  très-pénible  :  jusqu'à  l'époque 
du  tallage,  on  pouvait  croire  qu'elles  ne  parviendraient  pas  h 
prendre  le  dessus.  A  ce  moment,  elles  ont  poussé  avec  une  assez 
grande  vigueur  pour  donner  en  octobre  des  tiges  de  deux 
mètres,  non  compris  les  panicules,  dont  la  plupart  des  graines 
étaient  mûres.  Ces  tiges,  de  plus  d'un  centimètre  de  diamètre 
en  bas,  diminuaient  graduellement  de  grosseur  jusqu'au  som- 
met. Lorsqu'on  en  portait  à  la  bouche  un  morceau,  on  éprou- 
.  vait  une  saveur  sucrée  bien  franche,  comparable  à  celle  que 
donne  la  canne  à  sucre,  mais  dépourvue  de  l'arôme  spécial  de 
celle-ci. 

Une  partie  fut  coupée  en  morceaux,  pilée  et  épuisée  par  la 
macération,  Le  jus,  d'une  très-faible  densité,  à  cause  du  peu 
de  matière  employée  relativement  à  la  quantité  d'eau,  fut  con- 
centré au  bain-marie,  avec  une  légère  addition  de  solution  de 
tan.  Lorsque  la  liqueur  eut  atteint  une  densité  de  6®  Baume, 
elle  fut  soumise  à  la  défécation  par  l'addition  de  4  millièmes  de 
chaux  en  lait.  Les  écumes,  parfaitement  montées,  avaient  une 
couleur  verdàtre,  mais  le  jus  était  limpide  et  à  peine  feinté 
d'une  très-légère  couleur  ambrée. 

La  liqueur  filtrée  fut  soumise  à  la  concentration  avec  un  peu 
de  noir  fin,  et  lorsqu'elle  fut  arrivée  à  15^»,  elle  fut  filtrée  de  nou- 
veau, puis  concentrée  à  25<>,  Une  dernière  filtration  précéda  la 
cuite,  qui  eut  lieu  au  bain-marie,  à  la  température  de  -{•  iW. 
Le  sirop,  limpide  et  de  toute  beauté,  n'avait  pris  que  fort  peu 
de  coloration;  il  était  de  plus  de  moitié  moins  foncé  que  les 
produits  de  la  cuite  des  moûts  de  betterave.  L'évaporalion  fut 
continuée  jusqu'à  ce  qu'une  goutte  du  sirop,  versée  sur  une 
plaque  de  marbre,  donna  des  indices  certains  de  cristal- 
lisation par  le  refroidissement,  et  la  matière  fut  mise  à  cris- 
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lalliser  dans  un  grand  entonnoir  en  verre,  qui  fut  couvert  avec 
soin. 

Dans  l'espace  d'une  nuit,  la  masse  avait  pris  la  consistance 
•  solide  et,  après  quatre  jours,  on  distinguait  très-bien  le  grain 
des  cristaux  à  travers  les  parois  du  verre.  L'extrémité  infé- 
rieure fut  alors  débouchée  au-dessus  d'un  vase,  et  Tégoutlage 
du  sirop  commença  h  ^e  faire  aussi  bien  que  possible.  Lorsque 
Técoulement  fut  arrêté,  nous  versâmes  de  l'alcool  à  95*  sur  les 
.  cristaux  pour  achever  de  les  purger  et,  deux  jours  plus  tard,  la 
balance  accusait  un  poids  répondant  à  6  pour  iOO  de  celui  des 
tiges  traitées;  ce  sucre  de  premier  Jet ^  bien  sec,  offrait  toutes 
les  qualités  d'un  excellent  produit.  Les  mélasses,  soumises  à 
une  douce  évaporation,  ont  donné  de  nouveaux  cristaux  dont 
le  poids  était  le  tiers  du  précédent.  Nous  n'avons  pas  cru  de- 
voir pousser  plus  loin  cette  expérience. 

Il  convient  de  remarquer  que  la  cristallisation  a  été  plus 
longue  pour  le  second  produit  que  pour  le  premier;  mais  celte 
expérimentation  incomplète  n'a  pas  moins  fourni  en  sucre  cris- 
tallisé 8  pour  iOO  du  poids  végétal. 

La  seconde  partie  des  tiges,  traitée  par  la  méthode  d'élimi- 
nation de  M.  Péligot,  modifiée,  avait  fourni  11  pour  100  de 
sucre  cristallisé:..  Ces  plantes  avaient  crû  à  Paris,  dans  un  sol 
non  fumé  et  non  marécageux  ;  elles  avaient  été  soustraites  à 
l'influence  de  l'eau  en  excès  et  des  engrais  azotés.  Nous  n'avons 
pas  eu,  il  est  vrai,  des  tiges  aussi  grosses,  mais  ici,  comme 
pour  la  betterave,  ce  n'est  pas  la  grosseur  qu'il  faut  considérer; 
c'est  la  proportion  de  sucre  susceptible  d'extraction. 

D'après  celte  expérience,  il  n'est  plus  douteux  pour  nous 
que  le  sorgho  puisse  donner  de  bons  résultats  pour  sucre, 
même  sous  le  climat  de  Paris;  mais,  afin  de  ne  pas  nous  pro* 
noncer  légèrement  à  ce  sujet,  nous  nous  proposons  de  recom- 
mencer une  nouvelle  série* d'expérimentations. 

Le  sorgho,  semé  dans  le  même  terrain,  le  plus  tôt  possible 
après  les  gelées,  devra  nous  donner  son  maximum  de  matu- 
rité et,  par  conséquent,  son  maximum  de  produit.  Celui  qui 
a  été  l'objet  de  notre  essai,  en  1859,  avait  été  semé  près  d'un 
mois  trop  tard. 

Nous  croyons  que  les  plantes  h  sucre  ne  veulent  pas  trop 
d'eau  et  encore  moins  d'engrais  animaux;  aussi  condamnons- 
nous  la  pratique  suivie  pour  le  sorgho.  Elle  est  bonne,  sans 
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doute,  et  même  meilleure  que  toute  autre,  dans  le  cas  où  l'on 
vise  à  produire  des  fourrages;  mais  le  sucre  prismatique  ne  se 
produit  que  difficilement  dans  ces  conditions.  Nous  ne  pouvons 
mieux  faire  à  ce  sujet  que  de  renvoyer  le  lecteur  aux  considé- 
rations qui  ont  été  émises  sur  la  culture  des  plantes  sacchari- 
fères,  et  sur  les  conditions  nécessaires  pour  la  production  du 
sucre  cristallisable  dans  l'organisme  végétal. 

Produits  possibles, —  Si  l'on  veut  admettre  que  le  sorgho  puisse 
donner  dans  le  Midi  75,000  kilogrammes  de  cannes  exploita- 
bles par  hectare,  et  seulement  55,000  kilogrammes  sous  la 
latitude  de  Paris,  nous  partirons  de  ce  dernier  chiffre  pour 
Moyenne,  et  nous  regarderons  cette  quantité  comme  équiva- 
lant à  : 

Sucre  crislaUisable  (10,667  pour  100). . .       &866^,8S 
Sucre  iQcristaUisable  (5,333  pour  100). . .       tldSZ  ,15      ' 


Ensemble 8798  ,00 

Ces  chiffres  sont  basés  sur  les  expériences  optiques  de 
M.  Clerget.  En  pratique,  il  ne  serait  pas  possible  d'obtenir  ac- 
tuellement plus  de  6,5  à  7  pour  iOO  en  sucre  cristallisable,  ce 
qui  donnerait  un  rendement  de  3,575  à  3,850  kilogrammes  par 
hectare ,  et  il  resterait  dans  les  mélasses  de  4,949  à  5,224  kî^ 
logrammes  de  sucre  alcoolisable. 

'  Ces  résultats  n*ont  rien  d'exagéré,  et  ils  parlent  assez  d'eux- 
inêmes  pour  que  Tiniliative  soit  prise  par  la  fabrication.  Nous 
croyons  donc  que  le  sorgho  offre  un  avenir  sérieux  à  l'indus- 
trie sucrière,  et  que  celte  plante,  susceptible  d'entrer  avec 
avantage  dans  nos  assolements  culturaux,  est  appelée  à  deve- 
nir en  France  un  puissant  auxiliaire  de  la  betterave.  Il  ne  faut 
pas  songer  à  opposer  ces  deux  végétaux  l'un  à  l'autre;  ce  se- 
rait un  acte  de  véritable  folie  :  la  betterave  est  indispensable 
à  notre  agriculture,  et  la  prospérité  de  cette  plante  est  liée  à 
celle  de  la  production  du  pain,  de  la  viande,  de  la  laine,  etc., 
ainsi  qu'à  Tamélioration  du  sol  ;  on  ne  peut  songer  à  sup- 
planter ou  à  remplacer  cette  précieuse  racine.  Cependant,  pour- 
quoi rejetterait-on  sans  examen  sérieux  et  sans  expérimenta- 
tion, par  mauvais  vouloir  et  parti  pris,  un  végétal  dont  la  ri- 
chesse saccharine  peut  venir  en  aide  h  la  production  sucrière? 
Ce  serait  évidemment  une  faute  impardonnable,  et  la  fabri-- 
cation  comprendra  facilement  que  c'est  à  elle  à  prendre  tes  de- 
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vants  et  à  entrer  dans  une  voie  d'amélioration  que  la  culture 
négligera  pendant  longtemps,  si  elle  ne  se  sent  pas  soutenue 
par  rindustrie. 

Depuis  l'époque  où  nous  avons  fait  nos  premières  observa- 
tions sur  le  sorgho,  nous  avons  eu  l'occasion  de  constater  Vin- 
tluence  pernicieuse  d'une  mauvaise  culture  sur  la  valeur  sucrière 
de  ce  végétal;  mais,  en  revanche,  nous  avons  pu  également  véri- 
fier ce  fait,  que  le  sorgho  reprend  très-facilement  toute  sa 
richesse  saccharine  lorsqu'il  est  soumis  à  un  bon  système  de 
culture,  dans  lequel  on  évite  les  fumures  nouvelles,  les  engrais 
trop  azotés  et  les  sels  alcalins.  Dans  les  sols  calcaires,  sablo- 
calcaires,  renfermant  une  quantité  suffisante  de  phosphate  de 
chaux,  le  sorgho  acquiert  des  qualités  remarquables,  et  par- 
vient à  atteindre  une  grande  richesse  en  sucre  prismatique.  Cette 
observation  est  encore  mieux  justifiée  lorsqu'il  est  possible  de 
prolonger  la  végétation  de  cette  graminée,  dont  la  richesse  en 
sucre  prismatique  est  pour  ainsi  dire  proportionnelle  à  la  durée 
de  sa  vie'végétale.  Le  sorgho  ne  doit  être  cueilli  pour  sucre  que 
lorsque  les  graines  sont  arrivées  en  parfaite  maturité. 

Le  principal  inconvénient  du  sorgho  à  sucre  consiste  dans 
la  difficulté  que  Ton  rencontre  h  conserver  les  tiges  de  cette 
plante  après  la  récolte,  et  il  est  présnmable  que  ce  serait  dans 
cette  difficulté  que  consisterait  le  principal  obstacle  à  son  trai- 
tement manufacturier.  Nous  avons  remarqué  cependant  que  le 
sorgho  n'est  atteint  que  par  des  gelées  assez  fortes  et  que  les 
tissus  intérieurs  de  cette  plante  résistent  à  un  froid  notable.  Il 
nous  semble  d'ailleurs  qu'il  ne  serait  pas  impossible  de  con- 
server les  cannes  de  sorgho,  en  les  stratifiant  avec  des  couches 
de  poussier  de  charbon,  après  en  avoir  trempé  les  extrémités 
coupées  dans  une  solution  fortement  astringente.  Comme  ce 
moyen  réussit  parfaitement  pour  le  plus  grand  nombre  des  sub- 
stances végétales,  il  est  à  croire  que  le  sorgho  ne  fait  pas  ex- 
ception à  la  règle,  mais  nous  n'avons  pas  eu,  jusqu'à  présent, 
l'occasion  de  faire  h  cet  égard  des  vérifications  suffisantes. 

Quoi  qu'il  en  soit,  et  tout  en  conseillant  de  chercher  à  amé- 
liorer la  valeur  sucrière  de  cette  graminée,  en  la  soumettant  à 
une  culture  intelligente,  il  serait  utile,  pour  les  fabricants  de 
sucre,  de  s'exercer  à  la  traiter,  même  en  petite  quantité,  afin  de 
pouvoir,  au  besoin,  lui  faire  prendre  place  dans  leur  travail 
industriel, 
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SECTION    IV. 

Extraction  du   sucre    des   plantes    accessoires. 

Maintenant  que  nous  avons  étudié  avec  les  détails  néces- 
saires l'extraction  du  sucre  prismatique  contenu  dans  les  plantes 
sucrières  les  plus  importantes,  nous  allons  passer  rapidement 
en  revue  quelqu-es  autres  végétaux  susceptibles  d'être  utilisés 
par  la  fabrication,  dans  certaines  circonstances  imprévues  de 
disette  ou  de  calamité  publique.  Il  aurait  fallu  peut-être  joindro 
au  groupe  précédent  quelques-unes  des  plantes  dont  il  sera 
parlé  dans  la  présente  section,  et  Ton  pourrait  nous  reprocher 
d'avoir  séparé  le  maïs  de  la  série  des  graminées  saccharifères, 
ou  d'avoir  réuni  aux  plantes  sucrières  accessoires  l'érable  et  le 
palmier,  dont  les  produits  comptent  sur  le  marché  des  sucres 
par  leur  importance.  Il  y  a  là,  sans  doute,'  une  certîtine  négli- 
gence apparente;  mais,  si  Ton  veut  considérer  que  le  maïs  n'a 
pas  encore  été  traité  pour  sucre  en  fabrique,  que  l'extraction 
du  sucre  de  l'érable  et  du  palmier  est  localisée  dans  certaines 
contrées  d'où  les  feront  certainement  disparaître  un  jour  la  bet- 
terave et  la  canne  h  sucre,  on  comprendra  que  nous  ayons  di\ 
réunir  ces  végétaux  aux  matières  premières  accessoires  de  la 
production  sucrière.  La  carotte  aurait  plus  de  valeur  comme 
succédané  de  la  betterave,  et  il  aurait  semblé  plus  logique  de 
l'étudier  à  la  suite  de  la  racine  indigène,  comme  nous  avons 
placé  le  sorgho  après  la  canne  à  sucre.  Cependant,  rien  de  sé- 
rieux n'a  été  fait  au  sujet  de  la  carotte,  tandis  que  le  sorgho  est 
déjà  exploité  pour  sucre  en  Amérique  et  en  Chine...  En  tout 
cas,  nous  prenons  à  tâche  de  réunir,  dans  cette  partie  de  notre 
travail,  les  documents  industriels  les  plus  intéressants  à  l'égard 
de  ces  végétaux  saccharifères  dont  le  traitement  peut  présenter 
une  certaine  valeur  dans  quelques  circonstances  locales,  ou 
dans  des  conditions  particulières  dét*erminées. 

En  somme,  et  malgré  toute  l'importance  de  Térable  et  du  pal- 
mier, les  plantes  saccharines  dont  il  va  être  question  ne  sont 
que  des  succédanés  possibles  des  végétaux  saccharifères  habi* 
tuellement  exploités.  Elles  ont,  d'ailleurs,  d'autres  usages  éco- 
nomiques ou   alimentaires  qui  sont  souvent  de  plus  haute 
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importance  que  leur  produit  en  sucre.  En  général,  l'industrie 
doit  s'imposer  pour  règle  de  n'employer  comme  matière  pre- 
mière que  des  plantes  communes,  faciles  à  obtenir,  d'une  cul- 
ture améliorante,  et  qui  laissent  des  résidus  utilisables.  Ce 
principe  est  la  base  de  l'économie  manufacturière,  lorsqu'il  se 
trouve  surtout  joint  à  la  facilité  du  travail  et  .à  la  rapidité  du 
traitement.  Sous  ce  rapport  incontestable,  on  peut  dire  que  les 
seules  plantes  à  sucre  exploitables,  actuellement  connues,  sont 
la  canne  à  sucre,  la  betterave, -le  sorgho  et  la  carotte. 


CHAPITRE  PREMIER 
Sacre  de  la  carotte.  Sucre  du  maïs 

Les  deux  plantes  dont  il  va  être  question  dans  ce  chapitre 
appartiennent  à  la  grande  culture.  La  carotte  entre  dans  les 
assolements  et  fait  partie  des  rotations  culturales  dans  presque 
toute  l'Europe.  Le  maïs  est  cultivé  en  grand  dans  presque  tous 
les  pays  du  monde,  et  l'importance  de  ces  végétaux  au  point  de 
vue  de  l'alimentation  force  l'observateur  à  s'en  occuper  en  pre- 
mière ligne. 

Comme  la  betterave,  la  carotte  est  une  plante  sarclée,  amé- 
liorante, et  les  résiduss  qu'elle  produit,  en  sucrerie  comme  en 
distillerie,  permettent  de  l'assimiler,  très-complètement  et  sous 
la  plupart  des  rapports,  à  la  racine  sucrière  indigène.  Le  maïs 
est  surtout  cultivé  pour  son  grain  qui  fournit  à  la  nourriture 
de  millions  d'êtres  humains;  sa  tige  renferme  encore  assez  de 
sucre,  après  la  maturation  des  graines,  pour  qu'on  puisse  son- 
ger sérieusement  à  l'extraire,  et  nous  espérons  que  les  prati- 
ciens partageront  notre  manière  de  voir  au  sujet  de  la  valeur 
effective  de  ces  plantes,  s'ils  veulent  bien  prêter  attention  à  ce 
qw  va  être  exposé. 

L   —  SUCRE  DE   LA   CAROTTE. 

On  a  essayé,  sans  succès,  de  faire  du  sucre  de  carotte;  le 
mécompte  ne  doit  pas  être  rejeté  sur  la  plante,  mais  bieij  sur 
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Tinexpérience  des  opérateurs.  Le  sucre  de  la  carotte  est  aussi 
facile  à  extraire  que  celui  de  la  betterave,  et  ce,  par  les  mêmes 
procédés.  La  seule  différence  qu!il  convienne  d'apporter  au  trai- 
tement de  cette  racine  se  trouve  dans  la  défécation. 

En  effet,  la  carotte  renferme  une  quantité  très-notable  de 
principes  pectiques,  qui  s'opposent  à  la  cristallisation  lorsqu'ils 
existent  dans  les  sirops.  Tout  le  monde  peut  se  rendre  compte 
de  cette  difficulté,  à  l'aide  d'une  comparaison  vulgaire  :  lorsque^ 
dans  la  préparation  d'un  mets  quelconque,  on  désire  obtenir 
par  le  refroidissement  une  gelée  bien  dense  et  consistante,  on  y 
ajoute  à  la  cuisson  une  certaine  quantité  de  carottes,  dont  l'ef- 
fet, outre  une  saveur  agréable,  est  d'assurer  la  formation  de 
cette  gelée.  Cela  tient  principalement  à  la  pectose  contenue 
dans  ces  racines.  Sous  Tinfluence  de  la  chaleur  et  des  acides 
naturels  de  la  plante,  ce  corps  devient  soluble  dans  l'eau,  et  se 
prend  en  gelée  par  le  refroidissement  lorsque  la  liqueur  est 
assez  concentrée. 

U  en  est-  de  même  dans  le  jus  des  carottes  traitées  jK)ur 
sucre. 

Or,  on  sait  que  les  principes  gélatineux  des  fruits  et  des  ra- 
cines sont  transformés  en  aeidê  peciique^  le  plus  souvent  au 
contact  des  terres  alcalines;  c'est  donc  la  chaux  qui  parviendra 
h  débarrasser  la  liqueur  de  ces  corps  spéciauxi  qui  sont  le  seul 
obstacle  sérieux  à  la  cristallisation  du  sucre  de  carotte. 

L'emploi  d'une  quantité  de  chaux  supérieure  à  celle  que  l'on 
a  adoptée  pour  la  betterave  est  indispensable  lorsque  l'on  veut 
traiter  des  carottes,  encore  cette  quantité  est-elle  très-variable 
selon  les  espèces  que  Ton  emploie.  Nous  avons  vu  la  proportion 
de  chaux  nécessaire  varier  entre  10  et  30  grammes  par  litre 
de  jus  exprimé,  et  nous  pensons  qu'il  faudrait  adopter,  en 
moyenne,  ce  dernier  chiffre  (à  moins  que  l'on  ne  traite  les  jus 
par  le  tannin). 

D'ailleurs,  rien  n'est  facile  comme  un  essai  préalable  du  jus 
sur  lequel  on  doit  opérer;  il  ne  s'agit  que  d'en  prendre  ub  litre 
et  d'y  verser  successivement  un  lait  de  chaux  dosé,  jusqu'à  ce 
qu'une  dernière  goutte  ne  produise  plus  de  précipité.  La  quan- 
tité de  lait  de  chaux  versée  représente  le  minimum  à  employer 
dans  les  opérations,  et  il  vaut  niieux  ajouter  un  petit  excès 
d'hydrate  de  chaux  que  de  ne  pas  faire  une  défécation  com* 
plète« 
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Nous  avoas  coastamment  retiré,  dans  toutes  nos  expériences 
sur  la  carotte,  4  pour  iOO  de  sucre  cristallisé,  et  plusieurs  fois 
le  rendement  s'est  élevé  à  5,5  et  6  pour  100.  La  valeur  sucrière 
de  cette  racine  est  à  la  betterave  comme  145  est  à  195  en 
moyenne.  On  voit  par  là  que  des  essais  sur  cette  plante  auraient 
les  plus  grandes  chances  de  réussite.  Lorsqu'on  s'est  bien  dé- 
barrassé des  substances  étrangères  par  une  bonne  défécation,  la 
concentration,  la.  décoloration,  la  cuite  et  la  cristailisatiop 
marchent  avec  régularité  et  Ton  n'a  presque  jamais  d'accidents 
à  redouter. 

Les  fabricants  devraient  toujours  avoir  )u*ésents  à  l'esprit  ees 
principes  :  sans  défécation,  la  sucrerie  n'est  pas  possible  ;  la 
mauvaise  défécation  est  la  ruine  d'un  établissement,  et  cette 
opération  bien  conduiie  permet  d'extraire  le  sucre  de  toutes  les 
matières  qui  le  renferment. 

Toutes  les  conditions  économiques  d'une  bonne  fabrication  se 
trouvent  réunies  dans  l'emploi  de  4a  carotte  comme  plante  su- 
crière et,  au  point  de.vue  agrioolef  elle  offre  au  moins  autant 
de  valeur  que  la  betterave,  sur  laquelle  elle  l'empotte  par  les 
qualités  plus  saines  et  plus  nutritives  de  la  pulpe. 

Lorsque  nous  écrivions  les  lignes  qui  précèdent  et  qui  sont 
extraites  de  notre  première  édition,  nous  n'étions  pas  encore 
parvenu  à  régulariser,  d'une  manière  très-nette,  l'action  da 
tannin  sur  les  jus  sucrés.  Il  a  été  très-facile,  depuis  lors,  de 
s*assnrer  de  la  valeur  industrielle  de  la  carotte  et  de  coor- 
donner pour  cette  racine  un  traitement  rationnel  simple 
et  facile.  Grâce  à  l'action  de  la  matière  tannante,  l'albumine 
resta  dans  la  pulpe;  le  principe  colorant  de  la  carotte  est  à 
peine  soluble  dans  l'eau,  les  principes  pectiques  sont  isolés  et 
séparés  par  le  tannin,  l'inuline  est  presque  insoluble  dans  l'eau 
froide,  et  l'on  peut  voir  qu*il  suffit  de  l'action  du  tannin  pour 
débarrasser  le  jus  de  la  carotte  de  la  plupart  des  matières 
étrangères  au  sucre  qu'il  peut  renfermer.  On  a  déjà  vu  que  le 
tannin  offre  k  la  chimie  sucrière  les  ressources  les  plus  pré^ 
cieoses^  en  ce  sens  que»  ncH^^seulement  il  élimine  les  princi- 
pes pectiques,  en  formant  avec  ces  corps  des  combinaisons  in^ 
solables,  miais  qu'il  agit  encore  de  la  même  manière  avec  la 
presque  totalité  des  substances  albnminoïdes.  He  même  encore^ 
Tacide  tannique  forme  des  combinaisons  insolubles  ou  trèsrpeu 
solables  avec  la  jAupart  des  oxydes  métalliques.  Aussi,,  lors* 
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qu'une  liqueur  sucrée  a  été  traitée  par  cet  agent,  le  travail  de 
la  purification  est  déjà  fort  avancé,  et  quelques  réactions  com- 
plémentaires très-simples  peuvent  toujours  suffire  îi  parfaire  ce 
travail.  Ceci,  pensons-nous,  doit  conduire  la  sucrerie  dans  une 
voie  nouvelle,  et  lui  permettre  de  se  soustraire  aux  inventions 
sous  lesquelles  elle  se  débat  depuis  son  origine.  Que  reste-t-il, 
en  effet,  à  exécuter  après  faction  du  tannin  ?  Peu  de  chose,  en 
vérité.  On  n'a  plus  qu'à  se  débarrasser  du  faible  excès  de  l'a- 
gent employé,  et  à  neutraliser,  sous  forme  de  sels  insolubles, 
quelques  acides  d'origine  végétale,  qui  ont  été  mis  en  liberté 
par  le  réactif  dont  nous  parlons.  La  chaux  n'a  donc  plus  qu'à 
être  employée  dans  la  petite  proportion  nécessaire  au  but  qui 
vient  d'être  signalé,  et  c'est  l'agent  que  l'on  doit  préférer,  puis- 
que le  tannate  de  chaux  est  insoluble,  et  qu'il  en  est  de  même 
de  la  plupart  des  combinaisons  calciques,  à  acide  végétal,  qui 
peuvent  se  rencontrer  dans  les  jus  et  vesous. 

Il  ne  conviendrait  point  de  se  laisser  influencer  par  les  doc- 
trines intéressées  de  quelques  théoriciens  auxquels  l'emploi  du 
tannin  enlève  les  espérances  qu'ils  avaient  conçues  de  continuer 
indéfiniment  à  s'enrichir  aux  dépens  de  la  sucrerie,  car  c'est 
tout  au  plus  si  l'on  peut  considérer  leurs  allégations  comme 
équivalentes  à  des  prétextes.  Il  est  bon  de  savoir  à  quoi  Ton  a 
à  faire.  Or,  comme  tous  les  réactifs  possibles,  l'acide  tannique 
présente  ses  qualités  et  ses  défauts,  ses  avantages  et  ses  incon- 
vénients, relativement  à  la  purification  des  jus  sucrés.  Il  n'a 
pas  d'action  destructive  sur  le  sucre;  mais,  si  on  le  laisse  dans 
les  liqueurs  sucrées  jusqu'à  la  cuite,  il  diminue  le  volume  des 
cristaux  qui  se  forment  en  abondance,  mais  sont  d'une  finesse 
extrême  en  présence  de  cet  agent.  Il  est  clair  pour  tout  le 
monde,  au  moins  pour  tous  ceux  qui  possèdent  quelques  va- 
gues notions  de  chimie  pratique,  que  le  renjède  à  cet  inconvé- 
nient consiste  à  séparer  d'une  manière  complète,  à  un  moment 
opportun  du  travail,  le  petit  excès  de  tannin  employé,  et  il  est 
évident  qu'après  l'çmploi  d'un  léger  excès  de  chaux,  il  ne  peut 
plus  se  trouver  de  tannin  dans  les  jus.  La  cristallisation  doit, 
dès  lors,  se  faire  suivant  Ja  normale,  et  elle  ne  dépend  plus  que 
du  degré  de  concentration  de  la  cuite  et  de  la  température  à 
laquelle  la  formation  des  cristaux  a  lieu. 

L'objection  qui  vient  d'être  rapportée  est  exacte,  mais  ce 
n'est  pas  celle  qui  a  été  présentée  par  quelques  antagonistes 
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du  tannin,  lesquels  ne  pouvaient  se  eontenter  de  la  vérité,  qu'ils 
ne  connaissent  point,  et  devaient  recourir  h  des  allégations 
mensongères.  On  va  voir,  dans  un  instant»  qu'elle  a  été  l'idée 
laînineuse  qu'ils  ont  rencontrée. 

Nous  venons  de  faire  comprendre  que  le  véritable  défaut  du 
tannin  disparait  entièrement  et  absolument  par  un  chaulage 
très-modéré,  pratiqué  sur  les  jus  tannés.  Il  faut»  bien  entendu, 
que  ce  chaulage  soit  suffisant  pour  éliminer,  non-seulement  la 
totalité  du  tannin ,  mais  encore  pour  donner  à  la  liqueur  une 
alcalinité  assez  prononcée. 

n  y  a  encore  un  autre  inconvénient  du  tannin,  que  nous 
avons  déjà  signalé  dans  notre  étude  de  la  brasserie^  Lors- 
que les  liqueurs  contenant  des  principes  albuminoïdes  ont  été 
soumises  à  l'action  d'une  matière  tannante  quelconque,  les 
tannâtes  insolubles  formés  peuvent  se  redissoudre  à  la  longue, 
sous  rinfluence  d'une  ébuUition  prolongée.  C'est  pour  cela  que 
les  bières,  même  les  plus  houblonnées,  contiennent  encore 
une  proportion  notable  de  matières  azotées,  et  qu'on  les  consi- 
dère comme  nutritives.  Le  remède  à  cette  circonstance  est  d'une 
telle  simplicité,  qu'il  serait  à  peine  nécessaire  d'en  parler  si  Ton 
n'avait  affaire  qu'à  des  observateurs  de  bonne  foi.  II  tombe,  en 
effet,  sous  le  sens  commun,  que,  pour  se  mettre  à  l'abri  de  la 
conséquence  qui  vient  d'être  signalée,  il  suffit  de  débarrasser 
promptement  les  jus  des  matières  rendues  insolubles  par  le 
tannin,  et  de  ne  pas  prolonger  l'ébullition  avant  le  chaulage. 
Et  même  on  doit  reconnaître  que,  en  supposant,  au  pis  aller, 
que  des  traces  de  matière  azotée  se  trouveraient  redissoutes,  la 
situation  serait  encore  cent  fois  meilleure  que  par  l'emploi  de 
tous  les  autres  agents  actuellement  employés.  La  preuve  de 
ceci  ressort  évidemment  de  la  composition  des  sirops  traités 
par  le  tannin,  et  daiis  lesquels  il  est  impossible  de  rencontrer 
une  proportion  notable  de  matières  albuminoïdes. 

Après  avoir  examiné  les  deux  objections  réelles  que  l'on 
peut  faire  à  l'emploi  du  tannin  en  saine  technologie,  on  voit 
qu  elles  ne  présentent  aucune  valeur  pratique.  Ce  n'est  pas 
à  ces  objections  que  se  sont  attachés  les  adversaires  de  l'acide 
tannique,  et  la  constatation  du  vrai  eût  été  trop  opposée  à  leurs 
habitudes.  Dans  le  but  de  détourner  l'attention  des  fabricants 

1 .  Guide  du  fabricant  d'alcools  et  du  dUtUlatenr^  t.  IL 

m.  15 
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et  de  leur  faire  prendre  le  change,  ils  ont  prétendu  que  les 
sucres  obtenus  h  la  suite  du  tannage  des  jus  se  blanchissent 
avec  difficulté- Celte  allégation  n'est  pas  une  erreur;  c'est  un 
mensonge  de  parti  pris,  et  il  y  a  si  peu  d'utilité  à  mentir,  qu'on 
ne  comprend  pas  très-bien  dans  quel  but  certaines  gens 
s'abaissent  à  ce  rôle.  Il  est  facile  à  tout  le  monde^  dans  toutes 
les  circonstances,  de  faire  la  preuve  directe  qui  réduit  à  néant 
cette  prétention  bizarre.  Que  l'on  prenne  des  sucres  tannés, 
bruts,  de  basse  nuance,  si  Ton  veut,  pourvu  qu'ils  aient  été 
soumis  au  traitement  rationnel  dont  les  principes  fondamentaux 
viennent  d'être  rappelés,  et  Ton  pourra  constater  que  le  tur- 
binage  ordinaire  leur  fait  acquérir  le  même  degré  de  blancheur 
que  Ton  peut  obtenir  avec  tous  les  autres  sucres. 

Que  Ton  place  de  ces  sucres  dans  une  allonge  ou  un  enton- 
noir, ou  dans  une  forme  de  sucrerie,  en  les  tassant  modéré- 
ment, et  Ton  verra  que  le  clairçage  et  le  terrage  produisent 
rigoureusement  les  mômes  effets  que  Ton  constate  avec  les 
sucres  de  tout  autre  provenance.  C'est  assez  nous  être  occupé, 
d'ailleurs,  de  ces  questions  accessoires,  et  il  est  aujourd'hui 
parfaitement  démontré  que,  par  un  emploi  intelligent  des  as- 
tringents, suivi  d'un  chaulage  convenable,  d'une  saturation 
suffisante  et  de  la  transformation  des  alcalis,  il  n'existe  pas  un 
seul  jus  sucré,  renfermant  une  proportion  suffisante  de  sucre 
prismatique,  dont  on  ne  puisse  isoler  ce  sucre  dans  les  meil- 
leures conditions,  par  les  procédés  manufacturiers  de  l'indus- 
trie. Nous  en  revenons  donc  à  la  carotte,  et  nous  disons  que  le 
jus  de  cette  plante  remarquable  peut  être  traité  aussi  facile- 
ment, et  même  plus  aisément,  que  celui  de  la  betterave,  fournir 
un  sucre  brut  de  meilleur  goût  et  des  résidus  d'une  plus  haute 
valeur  nutrimentaire.  Le  seul  desideratum  à  constater,  par  rap- 
port h  cette  racine  sucrière,  consiste  dans  la  nécessité  d'amé- 
lioreif  les  variétés  à  choisir,  sous  le  rapport  de  la  grosseur  et  de 
la  richesse  saccharine,  pour  pouvoir  obtenir  des  résultats 
très-satisfaisants. 

Nous  '  avons  déjà  indiqué  la  carotte  blanche  des  Vosges^  la 
carotte  d'Achicourt  et  la  carotte  de  Flandre  ^  comme  devant 
servir  de  point  de  départ  pour  le  perfectionnement,  et  nous  ne 
doutons  nullement  du  succès,  surtout  en  présence  d'une  richesse 
actuelle  constatée  de  6,75  à  8,20,  grâce  à  laquelle  on  pourrait  déjà 
obtenir  à  l'hectare  un  rendement  sucre  au  moins  égal  à  celui  de 
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la  betterave.  Le  lecteur,  en  se  reportant  k  ce  qui  a  été  exposé 
au  sujet  du  rendement  de  la  carotte  (t.  I,  page  622),  peut  se 
rendre  un  compte  exact  de  la  valeur  très-réelle  de  cette  racine 
au  point  de  vue  de  la  sucrerie,  et  des  conditions  dans  lesquelles 
il  importe  de  se  placer  pour  parvenir  à  une  appréciation  pra- 
tique des  faits.  En  ce  qui  concerne  le  traitement  général  h  sui- 
vre, nous  sommes  très*loin  de  dire  que  Proust  ait  mal  opéré 
lorsqu'il  a  trouvé  que  le  sucre  de  la  carotte  est  difficile  à  ex- 
traire ;  nous  disons  seulement  qu'il  a  opéré  suivant  les  erre- 
ments de  son  époque  et  que,  alors,  le  sucre  était  imparfaitement 
connu  dans  ses  relations  avec  les  principes  avec  lesquels  il  peut 
se  trouver  mélangé,  sdit  naturellement^  soit  par  suite  d!addi- 
tiens  arlificielles.  On  peut  faire  très-simplement  une  expérience 
concluante  h  laquelle  nous  nous  sommes  maintes  fois  livré 
avec,  des  résultats  constants.  On  prend  des  carottes  arrivées  à 
maturité/on  les  soumet  k  l'action  de  lajrâpe,  en  ayant  soin  d'ar- 
roser la  pulpe  avec  l'infusion  de  0,02  de  tan^  par  une  tempé- 
rature de 4-50°  à +60**.  Cette  pulpe  est  pressée  dans  une  toile, 
et  le  jus,  immédiatement  porté  à  -|-  90<»,  reçoit  0,004  de  chaux 
en  lait.  II  se  décolore  aussitôt,  et  prend  une  magnifique  nuance 
blonde  ou  blanche,  suivant  les  espèces.  On  porte  au  premier 
bouillon,  puis,  aussitôt,  on  laisse  déposer,  et  Ton  décante  le  jus 
clair.  Le  dépôt  est  pressé,  et  le  produit  liquide  est  réuni  à  celui 
d«  la  décantation.  On  fait  passer  dans  la  liqueur  un  courant 
diacide  carbonique  jusqu'à  refus,  puis  on  transforme  les  alcalis 
en  phosphates,  à  l'aide  d'un  peu  de  solution  de  biphosphate 
de  chaux,  et  Ton  neutralise  par  quelques  gouttes  d'ammonia- 
que. On  porte  à  l'ébuUition  pendant  quelques  minutes,  puis 
on  laisse  reposer  et  Ton  décante,  k  moins  qu'on  ne  préfère  agir 
par  filtration.  Le  jus  ainsi  obtenu  est  immédiatement  propre  à 
-être  Concentré;  lorsqu'il  est  à  28**  B.  de  densité,  on  le  sépare 
des  matières  suspendues  par  une  filtration  mécanique,  puis  on 
procède  h  la  cuite,  que  l'on  conduit  jusque  vers  -f-  44"*  B.  La 
masse  obtenue  est  laissée  à  elle-même  jusqu'au  lendemain,  et 
Ton  obtient  une  magnifique  cristallisation  d'un  sucre  sec,  ner- 
veux, d'une  saveur  très-agréable,  et  dont  les  cristaux  sont  par- 
faitement réguliers. 

Le  sirop  d'égout  peut  facilement  subir  au  moins  une  recuite, 
qui  donne  de  prompts  résultats. 

On  voit  que  ce  procédé  de  laboratoire,  déjà  transporté  dans 
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le  domaine  de  l'industrie,  n'a  absolument  qu*à  être  reprodiiil 
dans  toute  sa  rigueur  pour  fournir  des  résultats  manufacturiers, 
et  que  rien  ne  peut  s'opposer  à  un  traitement  méthodique  et 
rationnel  de  la  carotte,  considérée  comme  plante  à  sucre. 

En  ce  qui  concerne  le  rendement  effectif,  établi  sur  une 
teneur  en  sucre  prismatique  de  6,75  pour  100,  la  mélasse 
ne  retient  pas  plus  de  i  ,25  de  sucre  engagé,  en  sorte  que,  dans 
les  conditions  ordinaires,  la  production  du  sucre  cristallisé 
serait  de  5,50  et  celle  de  la  mélasse  de  3  pour  iOO  environ. 

Sans  être  ni  détracteur  ni  enthousiaste  de  la  betterave,  et 
tout  en  reconnaissant  le  mérite  considérable  de  cette  plante 
sous  tous  les  points  de  vue,  on  a  le  droit,  ce  nous  semble,  d'ap- 
précier les  choses  sous  un  rapport  plus  spécialement  agricole, 
de  rechercher  dans  quelle  proportion  et  de  quelle  manière  on 
pourrait,  le  cas  échéant,  parer  aux  conséquences  d'une  disette 
ou  d'une  catastrophe,  et  nous  croyons  que  la  carotte  doit,  dans 
cet  ordre  d'idées^  appeler,  de  la  part  des  fabricants,  une  atten- 
tion sérieuse. 

n.  —  TRAITEMENT  DU  MAÏS. 

La  question  du  sucre  de  mais  a  été  l'objet  de  nombreuses 
expériences  qui  n'ont  pas  eu  l'heureux  résultat  que  l'on  en 
avait  d'abord  espéré.  £n  effet,  malgré  tous  les  essais  qui 
avaient  été  tentés  et  dont  plusieurs  avaient  donné  la  constata- 
tion d'un  produit  remarquable  en  sucre  prismatique,  le  mais 
a  été  abandonné  comme  plante  saccharifère,  au  moins  dans  nos 
pays,  où  la  betterave  joue  un  si  grand  rôle. 

La  canne  à  sucre,  le  sorgho  et  le  maïs  offrent  tant  de  points 
de  ressemblance,  qu'il  est  difficile  de  ne  pas  les  réunir  dans 
une  idée  commune.  Nous  allons  tracer  rapidement  l'histoire 
des  travaux  faits  sur  le  sucre.de  maïs,  avant  d'indiquer  le  ré- 
sultat de  nos  expériences  personnelles  et  de  tracer  les  règles 
à  suivre  dans  le  traitement  de  cette  graminée. 

De  iiSO  h  1785,  de  Bonrepos  parvint  à  extraire  du  maïs 
un  sucre  concret  et  cristallisable;  mais  les  expériences  faites 
par  Parmentier,  qui  ignorait  les  procédés  de  Bonrepos,  ne  le 
conduisirent  qu'à  des  résultats  négatifs;  car,  en  1813,  on  af- 
firme, sur  ces  expérimentations,  que  le  sirop  de  maïs  cristallise 
difficilement... 
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Difficile  n'a  jamais  signifié  imptmibk. 

Dix  ans  plus  tard,  Marabelli  (de  Pavie)  retirait  des  tiges  de 
maïs  du  sucre  cristallisé,  comparable  au  sucre  de  canne... 

Vinrent  ensuite  Burger,  Deyeux,  Pictet  (18!  1),  le  docteur 
Neuhold  (de  Graetz),  Pallas'  (1824),  Bio't  et  Sonbeiran... 

Depuis  cette  époque,  vers  1842,  des  expériences,  suivies  à 
la  Louisiane,  démontrèrent  que  le  maïs  sucré  {sugar  corn)  peut 
donner  de  16  à  17  pour  100  de  sucre  prismatique. 

La  polarisation  circulaire  a  démontré  également  (Biot,  1836) 
que  le  sucre  de  maïs  est  identique  avec  le  sucre  de  la  canne. 

Rapportons  maintenant  quelques  expériences. 

A  la  suite  des  travaux  de  Bonrepos,  Parmentier  obtint  : 

1*  De  48  livres  (23*^,496)  de  tiges  fraîches  de  maïs,  8  onces 
(245  grammes)  de  sirop...  A  quel  degré??? 

2'  De  12  livres  (5'',875)  de  matière  sèche  provenant  de  tiges 
fraîches  à  la  même  période  de  maturité,  12  groitu  (0e%60)  de 
sucre, 

3»  De  30  livres  (14^,685)  d*épis  de  maïs  verts,  18  onces  (550 
grammes)  de  sirop  épais. 

On  conviendra  qu'à  part  l'obtention  de  la  quantité  micro- 
scopique de  sucre  obtenue,  ces  expériences  n'ont  qu'une  valeur 
négative. 

Le  docteur  Neuhold  se  débarrassait  de  l'épi  et  des  feuilles, 
et  faisait  écraser  les  tiges  dont  il  retirait,  pour  1,000  tiges,  70 
à  71  litres  de  jus.  Ce  jus,  après  avoir  bouilli  et  perdu  ses  écu- 
mes, était  saturé  par  la  craie  à  raison  de  1^,5  environ  pour  la 
quantité  indiquée  précédemment.  La  liqueur,  décantée  et  ré- 
duite à  moitié  par  Tébullition,  était  mise  au  repos  pour  la  dé- 
barrasser de  quelques  substances  mucilagineuses  et  extrac- 
tives.  Il  était  ensuite  réduit  doucement  à  moitié,  puis  filtré  et 
mis  au  repos  pendant  tout  Thiver. 

Ce  sirop  se  dépouillait,  pendant  ce  temps,  d'une  matière 
visqueuse,  et  il  se  conservait  parfaitement,  sans  la  moindre 
altération. 

Au  printemps,  M.  Neuhold  achevait  la  concentration,  et  de 
12  livres  de  sirop  bien  cuit  il  extrayait,  en  moyenne,  3  li- 
vres 1/2  de  sucre  cristallisé  et  8  livres  i/2  de  mélasse. 

Malgré  l'imperfection  évidente  des  procédés  de  M.  Neuhold, 
on  peut  cependant  tirer  de  son  travail  quelques  conséquences 
fort  remarquables  : 
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1**  ^40  parties  de  jus  de  maïs  ont  donné  12  parties  de  sirop 
bien  cuit  ; 

2«  Le  sirop  a  produit  3  parties  4/2  de  sucre  cristallisé; 

3*  Il  est  resté  8  parties  1/2  de  mélasse  dont  on  n'a  pas  cher- 
ché à  extraire  le  sucre;  mais,  si  nous  nous  en  rapportons  à  ce 
que  Ton  constate  tous  les  jours,  nous  pouvons  étaî)lir  que  ces 
8  parties  1/2  de  mélasse  ne  pouvaient  garder  en  dissolution 
moins  de  50  pour  100  de  sucre,  ce  qui  donne  4  parties  1/4; 

4°  Le  produit  retiré  et  le  produit  négligé  dans  les  mélasses 
auraient  donc  donné  ensemble  7  parties  3/4  pour  1 40  parties 
de  jus,  soit  5,53  pour  100  comparé  au  jus; 

5**  Si  nous  regardons  la  plante  comme  susceptible  de  fournir 
50  pour  JOO  de  jus,  cela  nous  donne  un  produit  en  sucre  cris- 
tallisabîe  de  2,76  pour  100  de  la  plante  ayant  mûri  et  produit 
ses  graines. 

M.  Lapanouse  retirait  45  à  50  de  jus  pour  100  livres  de 
plante;  il  traitait  ce  jus  par  une  sorte  de  défécation  à  l'aide  de 
0,125  de  chauK  pour  1,000  parties. 

Il  retirait  de  ses  100  livres  de  tiges  9  à  10  litres  de  sirop  bien 
cuit,  à  peu  près  la  moitié  de  ce  que  fournit  la  canne  dans  la 
pratique  habituelle... 

Pallas  n'a  retiré  que  500  grammes  de  sirop  à  34°  Baume  sur 
7  kilogrammes  de  tiges  de  maïs,  soit  un  quatorzième,  pendant 
que  M.  Lapanouse  en  a  extrait  10  pour  100. 

En  fin  de  compte,  il  résulte  de  ces  diverses  expériences  que 
l'on  pourrait  extraire  des  tiges  du  mats  ayant  fourni  sa  graint 
environ  2,5  pour  100  en  sucre  cristallisé,  ce  qui  serait  déjà  un 
grand  avantage,  puisque  ce  serait  tirer  un  parti  avantageux 
d'un  déchet  peu  profitable. 

Nous  avons,  par  plusieurs  reprises,  essayé  le  maïs,  avant  et 
après  sa  maturité,  sur  des  échantillons  dont  les  épis  avaient 
été  retranchés,  et  sur  d'autres  qui  les  avaient  conservés;  voici 
les  chiffres  que  nous  avons  obtenus  par  le  traitement  alcoo- 
lique : 

1*  100  parties  de  maïs,  coupé  avant  la  maturité,  entre  \a  flo- 
raison et  la  maturité  des  graines  qui  avaient  été  conservées, 
ont  fourni  en  sucre  cristallisable  4,6  ; 

2*  iOO  parties  de  maïs,  coupé  après  la  maturité  des  graines, 
ont  donné  en  sucre  cristallisable  3,4  ; 

3°  400  papties  de  maïs,  coupé  à  l'époque  intermédiaire  entw 
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la  floraison  el  la  maturité,  mais  dont  les  épis  avaient  été  re- 
tranchés,  ont  donné  en  sucre  cristallisable  7,2; 

4®  100  parties  de  maïs,  privé  des  épis,  coupé  à  Tépoque  or- 
dioaire  de  la  maturité,  ont  donné  en  sucre  cristallisable  8,3. 

Nous  avons  cru  devoir  conclure  de  tes  expérimentations  que 
le  maïs,  dans  le  climat  de  Paris,  donne  des  produits  plus  abon^ 
dants-  lorsqu'on  a  retranché  les  fleurs  femelles,  et  qu'on  le  laisse 
parvenir  à  Tépoqué  de  sa  maturité. 

Chaque  tige  pesait  en  moyenne  480  grammes...  En  admet- 
tant ce  chiffre  moyen  ordinaire  de  480  grammes  et  supposant 
40,000  pieds  par  hectare ^  ce  serait  un  chiffre  poids  de  49,200 
kilogrammes  représentant  1 593  ki  logrammes  de  sucre  ;  mais  cette 
quantité  est  fort  loin  de  ce  que  produit  la  betterave. . 

£n  tous  cas,  si  Ton  avait  jamais  à  traiter  cette  plante  pour 
sucre,  on  devrait  opérer  comme  nous  avons  dit  pour  le  sorgho  r 
le  maïs  donne  un  vesou  verdâtre  qui  a  besoin  d'être  déféqué 
avec  soin. 

Le  maïs  sucré  ou  sugar  corn  de  la  Louisiane  est  un  maïs  à 
graine  blanche,  translucide,  de  moyenne  grosseur  et  un  peu 
aplatie.  On  le  cultive  pour  la  farine  que  l'on  en  retire.  Des  ex- 
périences sérieuses  prouvent  que  ce  maïs  fournit  presque  autant 
de  sucre  que  la  canne,  et  il  est  très-probable  que  la  maturation 
des  graines  ne  diminuerait  pas  assez  le  rendement  saccharin 
pour  qu'on  ne  pût  pas  en  tirer  avantageusement  les  deux  pro- 
duits. 11  serait  à  désirer  que  cette  précieuse  variété  fût  mise  à 
l'étude  en  Europe,  en  France  surtout,  où  la  différence  clima- 
térique  est  assez  peu  considérable,  et  dont  le  sol  se  prêterait 
merveilleusement  à  cette  culture. 

De  l'ensemble  des  documents  qui  précèdent,  et  qui  sont  re- 
produits à  peu  près  textuellement  de  notre  première  édition, 
on  peut  conclure  que  le  maïs,  récolté  dans  de  bonnes  conditions, 
peut  fournir  de  9  à  10  pour  100  de  masse  cuite  de  bonne  qua- 
lité, et  le  rendement  de  cette  mass%  ne  pouvant  être  inférieur  à 
70  pour  100  de  sucre  en  trois  jets,  il  en  résulterait  que  le  maïs 
pcsttt  fournir  environ  7  pour  100  de  sucre  cristallisé,  d'une 
qualité  parfaite,  pourvu  que  l'on  ait  retranché  les  ^pis,  et  que 
la  plante  ait  été  récoltée  dans  un  état  de  maturité  parfaite. 

On  a  vu  qu'en  adoptant  un  degré  convenable  d'écartement 

1.  Par  an  écartement  de  0™,50  en  tous  sens... 
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entre  les  tiges,  on  pourrait  compter  sur  un  chiffre  pratique  de 
50,000  kilogrammes  de  cannes  de  maïs  par  hectare.  Ce  serait 
donc  un  rendement  en  sucre  de  3,500  kilogrammes  dans  cette 
condition,  et  si  Ton  choisissait  les  espèces  les  plus  productives, 
plus  sucrées,  si  l'on  s'attachait  à  améliorer  cette  plante  par  une 
culture  rationnelle,  il  y  a  tout  lieu  d'espérer  que  l'on  pourrait 
arriver  à  lui  faire  prendre  un  rang  très-estimable  parmi  les  vé- 
gétaux sacchariieres.  Nous  avons  exécuté  et  nous  avons  fait 
exécuter  quelques  tentatives  de  ce  genre.  Le  maïs  sucré  de  la 
Louisiane  a  été  principalement  l'objet  de  nos  recherches.  Comme 
cette  variété  présente  l'inconvénient  assez  grave  de  ne  parvenir 
que  difficilement  à  maturité  dans  notre  climat,  nous  pensons 
que  le  premier  objet  des  recherches  h  faire  devrait  consister 
dans  une  modification  de  la  plante  sous  ce  rapport,  et  dans 
l'obtention  d'une  sous-variété  plus  rustique.,  plus  précoce, 
conservant  cependant  sa  richesse  sucrière.  On  comprend  qu'un 
semblable  travail  d'amélioration  exige  des  années,  et  il  est 
presque  impossible  de  faire  à  l'avance  aucune  espèce  de  pro- 
nostic sur  les  chances  de  réussite  présentées  par  l'opération. 

Le  traitement  du  maïs  devrait  être  calqué  absolument  sur 
celui  de  la  canne  ou  du  sorgho,  et  il  peut  se  faire  que,  dans  un 
grand  nombre  de  cas,  on  trouve  de  l'intérêt  à  extraire  le  sucre 
des  tiges  qui  auraientdéjà  fourni  une  récolte  de  grains.  Quoique 
cette  question  soit  encore  vague  et  indéterminée,  il  est  à  croire 
que,  si  elle  parvenait  à  intéresser  quelqu'un  de  nos  expérimen- 
tateurs horticoles,  la  solution  cuUurale  ne  s'en  ferait  pas 
longtemps  attendre.  Il  semble  que  les  graminées  étant  essen- 
tiellement des  plantes  saccharines,  dans  lesquelles  le  sucre 
prismatique  existe  constamment,  au  moins  k  une  époque  de  la 
vie  végétale,  tout  le  travail  de  transformation  et  d'amélio- 
ration à  faire  se  borne  à  obtenir  une  rusticité  plus  grande,  une 
maturité  plus  prompte,  tout  en  augmentant  la  richesse  sucrière 
et  en  améliorant  la  plante  par  la  sélection.  Qui  nous  dit  que  le 
sorgho  sucré  soit  autre  chose  qu'une  variété  accidentelle  pro- 
duite par  l'action  du  pollen  de  la  canne  sur  les  panicules  du 
grand  sorgho,  au  moment  de  la  fécondation?  Qui  peut  assurer 
que  le  maïs  ne  puisse  se  modifier  sous  une  influence  analogue? 
Dans  tous  les  cas,  en  récoltant  après  une  maturité  parfaite  les 
graines  produites  par  les  variétés  reconnues  les  plus  sucrées  et 
les  plus  précoces,  nous  croyons  qu'il  serait  possible  de  pro- 
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doire  une  variété  fixe,  riche  en  sucre,  et  n'exigeant  pas  plus 
de  six  ou  sept  mois  de  séjour  en  terre  pour  parcourir  toutes  les 
phases  de  sa  croissance. 

Ne  pourrait-on  pas,  d'ailleurs,  recourir  à  la  greffe,  comme 
nous  l'avons  déjà  fait,  en  1672,  et  prendre  la  canne  pour  sujet, 
sur  lequel  on  grefferait  le  maïs  et  le  sorgho,  dans  Tespoir  d'ob- 
tenir des  graines  dont  les  produits  participeraient  aux  qualités 
de  la  canne  elle-même?  Il  y  a  pour  parvenir  à  ce  but  deux  pro- 
cédés à  suivre  :  ou  la  greffe  herbacée,  que  nos  horticulteurs 
pratiquent  aujourd'hui  avec  tant  d'adresse,  ou  bien  une  autre 
sorte  de  greffe,  que  nous  avons  pratiquée  de  la  manière  sui- 
vante. En  coupant  obliquement  un  tronçon  de  canne,  et  en  fai- 
sant un  trou  cylindrique  dans  la  moelle,  on  introduit  dans  cette 
ouverture  les  jeunes  radicelles  d'un  pied  de  sorgho  ou  de  mais, 
en  prenant  garde  de  les  froisser;  on  fait  glisser  alors  de  la 
terre  fine  autour  de  ces  radicelles,  de  manière  à  remplir  le  trou, 
et  on  humecte  de  quelques  gouttes  d'eau.  La  section  est  recou- 
verte à  l'aide  d'un  peu  de  terre  grasse,  et  la  jeune  plante  con- 
tinue à  végéter  dans  ces  conditions.  Quelques  accidents,  indé* 
pendants  des  circonstances  mêmes  de  l'opération,  ont  détruit 
des  greffes  de  sorgho  ainsi  pratiquées  sur  la  canne,  et  il  ne 
nous  a  pas  été  possible  de  suivre  l'expérience  jusqu'à  la  matura- 
tion des  graines;  mais  les  espérances  de  succès  étaient  suffi- 
santes pour  que  nous  ayons  pris  la  résolution  de  renouveler 
cet  essai  jusqu'à  ce  qu'il  nous  ait  donné  pleine  satisfaction. 

Nous  bornons  ici  ce  que  nous  avions  à  dire  au  sujet  du  sucre 
du  mais,  en  faisant  observer  que ,  dans  ce  qui  a  été  exposé  à 
propos  du  sorgho  et  du  maïs,  nous  n'avons  pas  eu  là  pensée  de 
mettre,  en  quoi  que  ce  soit,  ces  plantes  en  comparaison  av^c 
la  cannamelle  qui  est  la  plante  saccharifëre  par  excellence. 
Il  était  seulement  nécessaire  d'indiquer  la  possibilité  d'ex- 
traire le  sucre  de  plusieurs  végétaux  qui  ne  sont  point  aujour- 
d'hui cultivés  pour  cet  objet,  mais  qui,  le  cas  échéant,  pour- 
raient aisément  présenter  des  ressources  considérables  et  parer 
aux  accidents  en  présence  desquels  on  ne  doit  jamais  rester 
désarmé. 
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CHAPITRE  II. 
Sucre  des  cacurbitacées.  Sucre  de  la  chàtaier&d* 

Avant  de  passer  à  rcxamen  des  procédés  à  suivre  pour 
rextraction  du  sucre  des  sèves  sucrées,  qui  méritent  une  atten- 
tion particulière,  il  est  bon  de  jeter  un  coup  d'oeil  sur  d'autres 
matières  premières  appartenant  à  la  culture  européenne, 
et  qui  pourraient  également  fournir  un  appoint  notable  dans 
certaines  conditions  données.  Nous  voulons  parler  des  cucur- 
bitacées  et  de  la  châtaigne  et,  sans  attacher  à  ces  matières 
plus  d'importance- actuelle  "qu'elles  n'en  méritent,  nous  pen- 
sons  qu'il  peut  être  utile  de  ne  pas  les  passer  entièrement  sous 
silence. 

I.   —  SUCRE   DES   CUCURBITÀCÉES. 

. L'analyse  de  Zenneck  n'a  donné  que  i,66  de  sucre  pour  iOO 
dans  le  concombre  vert,  mais  celte  quantité  se  trouve  en  pré- 
sence de97,i4  d'eau  et^  en  ramenant  la  composition  de  la  ma- 
tière à  ce  qu'elle  présente  dans  son  état  de  siccité,  on  trouve 
48,20  de  sucre  et  43,20  de  dextrine  sur  400  parties  de  substance 
sèche  (t.  I,  page  261).  On  a  constaté  des  quantités  de  sucre  en- 
core beaucoup  plus  considérables,  relativement  à  la  proportion 
de  la  matière  soluble,  dans  toutes  les  variétés  du  melon  et  de 
la  pastèque.  Le  melon  sucré  de  Tours  ne  renferme  pas  moins 
d^46  à  48  de  sucre  prismatique,  et  il  ne  contient  que  des  traces 
de  glucose  lorsqu'il  est  parvenu  à  son  entière  maturité.  Sans 
doute,  sous  le  climat  de  Paris  et  dans  la  plus  grande  partie  de 
l'Europe,  il  est  difficile,  ou  même  impossible,  de  songer  à 
exploiter  ces  plantes  en  grande  culture  pour  en  produire  des 
quantités  assez  considérables  destinées  à  la  sucreri«,  et  les 
variétés  des  cucurbitacées  qui  croissent  en  pleine  terre  dans  les 
parties  froides  ou  tempérées  de  l'ancien  continent  sont  assez 
peu  nombreuses.  Mais  le  melon  et  ses  congénères  croissent  en 
pleine  terre  dans  le  midi  de  la  France,  en  Espagne,  en  Italie, 
en  Algérie,  etc.,  et  ce  serait,  à  notre  avis,  une  faute  de  se  lais- 
ser entraîner  à  des  idées  trop  absolues  de  généralisation.  Ce 
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qHÎ  n'est  pas  applicable  sous  tel  parallèle  devient  d'une  culture 
facile  et  rémunératrice  sous  une  autre  latitude.  Rien  n*empéche 
de  voir  dans  les  cucurbitacées  des  plantes  sucrières  iililisables 
pour  tous  les  pays  où  elles  peuvent  croître  et  mûrir  en  pleine 
terre.  D'un  autçe  côté,  il  a  été  observé  (t.  II,  page  638)  que  ces 
plantes  sont  celles  qui  se  pi*ètent  le  plus  facilement  peut-être 
au  croisement  des  races  et  à  la  formation  de  nouvelles  variétés, 
présentant  des  modifications  profondes  dans  leurs  qualités  gé- 
nérales. Il  peut  donc  se  faire  très-bien,  à  priori^  que  le  croise- 
ment d'une  variété  rustique,  telle  que  le  potiron,  avec  une  va- 
riété très-sucrée,  comme  le  melon  de  Toursy  puisse  donner  lieu 
à  des  sous-variétés  rustiques  et  sucrées,  cultivables  en  pleine 
terre  et  fournissant  des  produits  avantageux.  Avant  de  donner 
à  cet  égard  des  affirmations  que  nous  conçidérerions  nous- 
même  comme  prématurées,  nous  attendrons  d'avoir  obtenu 
définitivement  la  sanction  des  faits,  quelque  probable  que  la 
solution  en  soit  à  nos  yeux.  Cependant,  lorsqu'on  se  trouve  en 
présence  d'une  expérience  de  fabrique,  comme  celle  de  M.  Hoff- 
mann, et  qui  a  été  rapportée  dans  notre  premier  volume  {Note 
J,  page  776),  on  ne  peut  s'empêcher  de  se  demander  par  suite 
de  quelle  négligence  ce  qui  provoquait  l'attention  publique  en 
1837  est  tombé  dans  l'oubli  le  plus  profond.  Nulle  part,  et  mal- 
gré toutes  les  recherches,  nous  n'avons  pu  retrouver  de  traces 
de  la  citrouille  à  soie  traitée  par  l'industriel  hongrois,  et  nos 
expériences  d'amélioration  n'étant  pas  terminées,  nous  ne  pou- 
vons que  nous  borner  à  des  généralités. 

Le  traitement  des  cucurbitacées,  sous  le  rapport  manufactu- 
rier, ne  peut  présenter  aucune  difficulté  notable,  et  les  procédés 
suivis  pour  le  jus  de  betterave  paraissent  s'appliquer  au  jus  de 
ces  plantes  avec  la  plus  grande  facilité.  Ce  qui  précède  nous 
dispense  d'entrer  dans  des  détails  inutiles  h  cet  égard,  et  nous 
pensons  que  le  lecteur  peut  toujours,  en  se  rapportant  aux 
principes  exposés  et  démontrés,  inaugurer  en  fabrique  le  trai- 
tement de  toutes  les  plantes  sucrières  dont  il  pourra  se  procu- 
rer une  quantité  suffisante* 

n.   —  SUCRE  DE  LA   CHATArGNE. 

Bien  que  cette  fabrication  ne  présente  pas  de  grands  avan- 
tages quant  à  présent,  et  quoiqu'il  semble  que  la  betterave, 
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la  canne  et  le  sorgho  puissent  fournir  en  tout  temps  la  quantité 
de  sucre  nécessaire  h  la  consommation  générale,  il  n'est  pas 
moins  du  plus  haut  intérêt  pour  le  fabricant  d'étudier  les  autres 
matières  végétales  qui  sont  susceptibles  de  fournir  du  sucre 
dans  des  circonstances  imprévues.  La  crise  des  alcools»  eu 
4854,  aurait  été  évitée' si  les  producteurs  ne  s'étaient  pas  atta- 
chés exclusivement  au  vin  de  raisin  et  s'ils  avaient  compris 
plus  tôt  que  toute  matière  saccharine  ou  saccharifiable  est  une 
source  d'alcool. 

Le  même  raisonnement  doit  s'appliquer  au  sucre,  et  un  ou- 
vrage complet  sur  le  sucre  prismatique,  un  livre  vraiment  digne 
de  mériter  ce  titre  de  monument  impérissable  dont  parle  le 
poète,  devrait  présenter  l'étude  complète  de  toutes  les  matières 
saccharifères  dont  on  peut  retirer  le  sucre  cristallisable  lorsque 
les  autres  échappent  à  la  production  pour  une  raison  ou  pour 
une  autre. 

Et  la  châtaigne  n'est  pas  une  de  ces  matières  premières  dont 

•on  ait  h  faire  tant  de  dédain,  lorsqu'on  se  préoccupe  des  grands, 

intérêts  de  la  production  générale  d'une  contrée  comme  la 

France.  Pour  s'en  convaincre,  il  suffit  de  rappeler  les  chiffres 

analytiques  que  nous  avons  déjà  produits. 

La  châtaigne  fraîche  contient,  sur  1,000  parties  en  poids  : 

Eau  de  végétation 540*^,00 

Enveloppes 92"^, 00    . 

SocRE 60  .es  (  „ 

Fécule 200  ^00  /  ensemble. . .     454  ,00 

Résidus m  ,32    ; 

iroo  ,00 

Il  ne  me  semble  pas  que  les  matières  minérales  soient  ti'ès- 
abondantcs  dans  la  châtaigne  et,  vraisemblablement,  on  doit 
se  trouver  ici  dans  les  conditions  présentées  par  la  plupart  des 
fruits,  qui  ne  contiennent  que  des  quantités  insignifiantes  de 
ces  matières,  lesquelles  sont,  au  contraire,  plus  abondantes 
dans  les  racines  et  les  tiges.  Le  manque  de  documents  précis 
à  ce  sujet  ne  permet  guère  d'appréciations  exactes,  mais, 
lorsqu'on  sait  que  1000  kilogrammes  de  châtaignes  peuvent 
fournir  50*^,  68  de  sucre,  200  kilogrammes  de  fécule  et  lllS  32 
de  résidus  que  Ton  peut  introduire  dans  l'alimentation  du  bé- 
tail, lorsque  Ton  réfléchit  d'ailleurs  à  ce  côté  de  la  question, 
que  les  végétaux  à  longue  existence  fournissent  annuellement, 


• 
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sans  frais,  un  produit  à  peu  près  fixe  et  tout  trouvé,  il  semble 
que  Ton  puisse  accuser  de  négligence  tous  ceux  qui  ne  savent 
pas  ou  qui  ne  veulent  pas  en  tirer  parti. 

Nous  reproduisons  ici  un  extrait  du  mémoire  de  MM.  Darcet 
et  Alluaud,  inséré  au  Moniteur^  les  30  et  3i  mars  1812,  dans 
lequel  ils  rendent  compte  des  expériences  du  chimiste  toscan 
M.  Guerrazi,  et  de  leurs  travaux  personnels  sur  le  sucre  de 
châtaigne  et  son  extraction.  Nous  ferons  suivre  cette  pièce  re- 
marquable de  quelques  observations  sur  le  mode  de  fabrica- 
tion de  ce  produit. 

«  La  découverte  du  sucre  de  châtaigne,  nouvellement  an* 
noncée  par  M.  Guerrazi,  de  Florence,  est  due  à  M.  Parmentier, 
qui  Ta  annoncée  depuis  plus  de  trente  ans.  Dans  son  Traité  de 
la  châtaigne,  publié  en  1780,  ce  savant  philanthrope  donne 
une  analyse  de  ce  fruit.  Le  sucre  qui  s'y  trouve  n'échappa 
point  à  ses  recherches,  et  quoiqu'elles  n'eussent  pas  pour  but 
d'en  faire  l'extraction,  en  rapprochant  ses  diverses  observa- 
tions, en  les  réunissant  aux  moyens  qu'il  a  employés  pour 
analyser  la  châtaigne,  on  reconnaît  qu'il  ne  lui  restait  plus 
qu'à  faire  l'application  de  ces  moyens  pour  entreprendre  en 
grand  l'extraction  du  sucre  qu'elle  contient.  » 

Les  châtaignes  de  Toscane  sont  jusqu'à  présent  celles  qui 
paraissent  contenir  le  plus  de  sucre.  D'après  la  première  ex- 
périence de  M.  Guerrazi,  100  parties  de  ces  châtaignes  sèches 
lui  ont  fourni  60  de  farine  et  40  de  sirop,  dont  il  a  extrait 
10  parties  de  moscouade  cristallisée.  Un  résultat  si  avanta- 
geux ne  pouvait  manquer  de  fixer  l'attention  de  S.  A.  la  grande- 
duchesse  et',  d'après  ses  ordres,  M.  le  préfet  de  l'Amo  fit  ré- 
péter les  expériences  de  M.  Guerrazi  dans  le  laboratoire  du 
musée  de  Florence,  par  une  commission  composée  des  plus 
célèbres  chimistes  de  cette  ville.  Il  résulte  du  procès-verbal 
de  cette  commission  que,  ainsi  que  M.  Guerrazi  semble  l'avoir 
prévu,  les  produits  de  cette  expérience  ont  été  plus  considé- 
rables que  ceux  qu'il  avait  annoncés  d'abord,  puisqu'on  a  ob- 
tenu 64  pour  100  de  farine  et  44  de  sirop,  dont  on  a  retiré 
14  de  sucre. 

Voici  le  procédé  de  M.  Guerrazi. 

Immédiatement  après  avoir  récolté  les  châtaignes,  on  les 
dépouille  de  leur  enveloppe,  soit  en  les  battant  avec  un  fléau, 
soit  en  forçant  cette  enveloppe  à  s'ouvrir  en  roulant  un  cylin- 
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dre  de  bois  d'un  poids  assez  fort  sur  des  couches  horizontales 
de  châtaignes,  soit  enfin  par  d'autres  procédés  équivalents. 
Ces  châtaignes  ainsi  dépouillées  sont  desséchées  de  la  manière 
suivante  : 

On  construit  une  chambre  carrée  en  forme  d'étuve,  n'ayant 
qu'une  porte  et  des  tuyaux  dans  les  parties  latérales  pour 
donner  issue  à  la  fumée. 

Le  plancher  supérieur  de  cette  chambre  doit  être  carrelé 
en  briques  plates;  la  couverture  doit  être  clos^fe,  la  porte  et  la 
fenêtre  doivent  fermer  hermétiquement,  afin  qu'il  ne  s'écfas^pe 
que  le  moins  de  chaleur  possible. 

Les  choses  étant  ainsi  disposées,  on  étend  les  châtaignes 
sur  toute  la  surface  du  plancher,  et  l'on  entretient,  dans  la 
partie  inférieure  de  ce  bâtiment,  un  feu  assez  ardent  pour 
communiquer  sa  chaleur  au  plancher. 

A  mesure  que  l'air  s'échaufiTe,  les  ^châtaignes  se  dessèchent; 
et  pour  que  cette  opération  se  fasse  également,  on  doit  avoir 
soin  de  les  remuer  avec  un  râteau  pour  changer  les  surfaces 
et  pour  faciliter  leur  entière  dessiccation. 

Lorsque  les  châtaignes  sont  parfaitement  sèches,  ce  qui  se 
reconnaît  par  la  dureté  qu'elles  ont  acquise,  et  lorsqu'elles 
sont  cassantes,  on  les  retire  de  ce  séchoir  pour  les  transporter 
dans  un  lieu  où  elles  peuvent  être  conservées  jusqu'à  Fannée 
suivante. 

Avant  de  commencer  l'opération,  on  concasse  grossière- 
ment les  châtaignes,  de  manière  à  les  réduire  en  trois  ou 
quatre  fragments,  ce  qui  facilite  en  même  t^mps  la  séparation 
de  la  pellicule,  qui  adhère  quelquefois  très-fortement,  et  qu'il 
est  bon  d'extraire,  autant  qne  l'on  peut,  par  des  moyens  sim- 
ples et  mécaniques. 

On  met  les  châtaignes  ainsi  concassées  infuser  dans  l'eau, 
qui  doit  les  surnager. 

Après  cinq  ou  six  heures,  on  soutire  cette  eau,  dont  la  portion 
inférieure  est  bien  plus  chargée  que  la  supérieure. 

On  ferme  le  trou  ou  robinet,  et  l'on  verse  une  nouvelle 
quantité  d'eau,  que  Ton  soutire  de  même  après  cinq  ou  six 
heures,  en  la  remplaçant  partme  troisième,  que  l'on  traite  de 
la  même  manière. 

Il  est  prudent,  surtout  en  été,  de  soumettre  à  l'évaporation 
l'eau  des  différentes  infusions,  à  mesure  qu'on  la  sépare  des 
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châtaignes,  poar  la  soustraire  à  la  fermentation,  qui  s'y  éta- 
blirait assez  promptement. 

Gomme  Teau,  en  même  temps  que  le  sucre  et  d'autres  ma- 
tières, a  dissous  l'albumine  végétale  qui  existait  dans  les  châ- 
taignes, celle-ci,  en  se  coagulant  par  la  chaleur»  clarifie 
parfaitement  Tinfusion  qui,  réduite  à  un  tiers  par  Tévapora- 
tion  et  filtrée,  est  portée,  par  une  nouvelle  évaporation,  à  une 
consistance  de  sirop  épais,  ou  à  38*»  du  pèse-liqueur  de 
Baume. 

Il  faut  préférer  pour  Tévaporation  les  chaudières  plates,  éva- 
sées, peu  profondes,  et  évaporer  peu  d'infusion  à  la  fois,  pour 
n'être  pas  obligé  de  la  tenir  longtemps  sur  le  feu. 

On  dispose  le  sirop  à  donner  promptement  et  abondamment 
du  sucre  cristallisé,  en  le  remuant  pendant  quelques  minutes 
avec  une  écumoire,  de  façon  à  y  engager  une  certaine  quantité 
d'air. 

Le  sirop  ainsi  préparé  est  distribué  dans  des  terrines  évasées 
cl  peu  profondes,  où  il  se  prend  d'autant  plus  promptement 
en  cristaux  que  son  épaisseur  est  moindre  et  sa  surface  plus 
grande.  Le  remuement,  répété  de  temps  en  temps  dans  les  ter- 
rines» accélère  la  cristallisation. 

Lorsque  tout  le  sirop  est  pris  en  une  masse  bien  consistante, 
on  le  délaye  avec  une  petite  quantité  d'eau,  et  on  le  soumet, 
dans  un  sac  de  toile  bien  serrée,  à  une  forte  pression. 

On  obtient,  par  ce  moyen,  une  moscouade  qui,  quoique  sen- 
tant un  peu  la  châtaigne»  est  plus  sèche,  moins  colorée  que  la 
plupart  des  moscouades  de  canne,  et  qui,  par  le  raffinage, 
peut  être  aisément  portée  au  plus  haut  degré  de  pureté  et  de 
blancheur. 

Quant  aux  châtaignes  séparées  de  l'eau  de  la  troisième  in- 
fusion, on  les  soumet  à  une  très-forte  pression;  ainsi  expri- 
mées, elles  peuvent  être  parfaitement  séchées  en  trois  heures 
au  soleil  en  été  et,  dans  un  temps  à  peu  près  égal,  au  vent  ou 
àl'étuve;  mais  il  faut  que  la  dessiccation  en  soit  prompte,  au- 
trement elles  subissent  une  fermentation  qui  les  altère. 

En  séchant,  on  les  voit  brunir  à  la  surface,  mais  dans  l'inté- 
rieur elles  sont  blanches;  elles  donnent  à  la  meule  une  farine 
assez  passable^  et  qui,  mêlée  en  proportion  convenable  avec 
celle  de  froment,  sert  à  faire  de  bon  pain. 

L'auteur  ajoute  que  toutes  les  espèces  de  châtaignes  peu- 
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vent  donner  et  donnent  en  effet  plus  ou  moins  de  sucre;  cepen. 
dant  il  est  toujours  préférable  de  choisir  celles  qui  sont  les 
plus  douces,  les  plus  blanches,  et  qui  n'ont  pas  été  fortement 
colorées  dans  le  séchoir. 

En  été,  et  lorsqu'on  les  a  gardées  un  certain  temps,  il  faut 
s'assurer  qu'elles  ne  sont  ni  gâtées  ni  devenues  rances,  ce  qui 
arrive  quand  on  ne  les  conserve  pas  dans  un  lieu  bien  sain  et  à 
l'abri  de  l'humidité. 

Chargés  de  répéter  les  expériences  de  M.  Guerrazi  sur  des 
châtaignes  de  France,  d'en  faire  de  comparatives  avec  celles 
de  Toscane,  et  enfin  de  varier,  par  quelques  essais  de  perfec- 
tionnement^ les  procédés  indiqués,  MH.  Darcet  et  Âlluaud  ont 
commencé  par  s'assurer  de  la  perte  en  eau  que  les  châtaignes 
fraîches  éprouvent  dans  leur  dessiccation. 

Sur  500  grammes  de  ch&taignes  fraîches  du  Limousin, 

cette  perte  a  été  de 273  grammes. 

Le  poids  du  fruit  sec  s*est  trouvé  de 1 8 1       — 

Et  celui  des  enveloppes  et  des  pellicules  ,  de 46      — 

Total 500  grammes. 

D'après  cette  proportion,  400  parties  de  châtaignes  vertes 
produisent  45,40  de  châtaignes  sèches,  et  36,80  de  fruits  secs 
et  dépouillés  de  la  peau  qui  les  recouvrait. 

Voici  le  résultat  des  expériences  que  MM.  Darcet  et  Alluaud 
ont  faites  sur  des  châtaignes  du  département  de  la  Haute- 
Vienne  : 

Après  avoir  fait  sécher  ces  châtaignes  dans  une  étuve  chauf- 
fée par  une  lampe  à  courant  d'air,  on  les  a  dépouillées,  autant 
que  possible,  de  la  deuxième  pellicule;  on  en  a  ensuite  pesé 
3  kilogrammes,  qui  ont  été  divisés  en  deux  lots  :  l'un,  pesant 
2  kilogrammes,  était  composé  de  morceaux  dont  les  plus  vo- 
lumineux étaient  de  la  grosseur  des  petits  pois;  l'autre,  pe- 
sant i  kilogramme,  était  en  partie  réduit  en  poudre,  dont  les 
plus  gros  grains  étaient  comme  du  riz.  On  avait  préparé 
d'avance  un  petit  cuvier,  en  y  adaptant  un  robinet  au  fond,  et 
en  garnissant  ce  dernier  d'un  lit  de  paille.  On  a  placé  sur  la 
paille  les  2  kilogrammes  de  châtaignes  du  premier  lot,  on  a 
couvert  cette  couche  avec  le  deuxième  lot,  et  enfin  on  a  versé 
par-dessus  le  tout  8  litres  d'eau  froide,  à  la  température  de  12 
degrés  centigrades. 
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Les  châtaigaes  se  sont  insensiblement  gonflées;  mais  Teau 
n'a  pas  été  entièrement  absorbée,  et  il  en  est  resté  toujours  on 
qaantité  suffisante  pour  qu'elle  surmontât  les  châtaignes. 

Après  cinq  heures  d'infusion,  on  a  retiré  par  le  robinet  4  li- 
tres moins  4/4  de  liqueur  légèrement  acide,  et  qui  marquait 
8*  1/â  au  pèse-liqueur  de  Baume  pour  les  sels  et  les  lessives. 
Nous  nommerons  cette  liqueur  A. 

On  a  remis  sur  le  marc  4  litres  d'eau,  et  on  a  laissé  reposer 
le  tout  pendant  cinq  heures;  on  a  ensuite  retiré  4  autres  litres 
de  liqueur  un  peu  acide  et  marquant  3"*  au  même  aréomètre. 
Nous  la  désignerons  par  B. 

On  a  versé  sur  le  marc  4  litres  de  nouvelle  eau,  on  a  laissé 
infuser  toute  la  nuit>  et  on  a  obtenu  encore  4  litres  de  liqueur 
marquant  1°  i/2  et  légèrement  acide,  G. 

Ces  4  litres  ont  été  de  nouveau  remplacés  par  une  semblable 
quantité  d'eau,  qui,  cinq  heures  après,  a  rendu  4  litres  moins  1/4 
de  liqueur  marquant  1**  à  l'aréomètre,  D, 

Enûn,  on  a  versé  3  litres  d'eau  sur  le  marc  pour  en  éviter  la 
fermentation,  et  le  lendemain  matin  on  a  soutiré  3  litres  de 
liqueur  à  zéro. 

Le  marc  de  châtaignes,  bien  pressé  et  séché  d'abord  au 
bain-marie,  et  ensuite  à  l'étuve  à  quinquet,  à  la  température 
de  4-  '^^  degrés  centigrades,  s'est  trouvé  du  poids  de  i^,l%, 
ce  qui  fait  59,80  pour  100  de  châtaignes  employées,  et  conte- 
nant iO  d'humidité,  ou  66,40  pour  i(X)  de  châtaignes  qui  «n 
seraient  entièrement  privées. 

Traitement  des  eaux  de  lavage, -^Ld,  transparence  de  ces  eauv 
était  altérée  par  une  certaine  quantité  d'amidon  qu'elles  te- 
naient en  suspension.  Cet  amidon  se  convertissait  en  colle  aus- 
sitôt que  la  liqueur  était  assez  fortement  chauffée  pour  en  coa- 
guler l'albumine,  et  il  suffisait  pour  faire  prendre  cette  liqueur, 
par  le  refroidissement,  en  masse  tellement  visqueuse,  qu'il 
n*était  plus  possible  de  la  filtrer  dans  cet  état. 

Pour  remédier  à  ce  grave  inconvénient,  MH.  Darcet  et  AI- 
luaud  ont  essayé  de  laisser  déposer  les  eaux  de  lavage  au  sor- 
tir du  cuvier,  et  de  les  séparer  par  décantation  du  dépôt  d'ami- 
don. Ce  moyen  a  parfaitement  réussi  :  les  eaux  de  lavage, 
après  avoir  reposé  pendant  douze  heures,  et  les  liqueurs  claires 
ayant  été  soutirées  au  siphon,  ont  été  successivement  eia- 
III.  16 
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minées,  en  faisant  bouillir  séparément  une  petite  portion  de 
chacune  d'elles»  La  liqueur  A  contenait  beaucoup  d'albumine; 
que  l'ébullition  du  liquide  a  coagulée  en  gros  flocons;  la  li* 
queur  B  n'en  contenait  qu'une  quantité  inappréciable,  et  la 
liqueur  C  n'en  a  présenté  aucune  trace. 

Les  liqueurs  ont  été  mêlées  ensemble,  afin  que  Valbumine 
des  premières  servit  à  clarifier  les  dernières  :  comme  elles 
étaient  légèrement  acides,  on  y  a  ajouté  environ  60  grammes  de 
craie  pour  opérer  la  saturation  de  l'acide. 

Ensuite  on  procéda  à  la  cuite  de  ces  eaux  :  lorsqu'elles  fu- 
rent portées  à  l'ébullition,  elles  se  troublèrent  et  l'albumine 
se  coagula  en  gros  flocons  d'un  brun  vineux;  la  liqueur  devint 
alors  parfaitement  claire  et,  après  l'avoir  fait  évaporer  jus- 
qu'à ce  qu'elle  marquât  10^  à  l'aréomètre,  on  la  fit  passer  à 
travers  une  toile  d'un  tissu  serré  pour  en  séparer  la  craie  et 
l'albumine. 

La  filtration  terminée,  le  sirop  fut  de  nouveau  soumis  à 
révaporation  jusqu'à  ce  qu'il  fût  réduit  tout  chaud  à  38^  de 
l'aréomètre  de  Baume,  degré  de  cuisson  recommandé  par 
M.  Guerrazi. 

Le  sirop  amené  à  ce  point  fut  mis  dans  une  capsule;  pen- 
dant le  refroidissement,  on  l'agita  continuellement  avec  une 
cuiller,  pour  y  introduire,  la  plus  grande  quantité  possible  de 
bulles  d'air.  Il  fut  ensuite  déposé  dans  un  lieu  sec  et  chaud,  et 
Ton  continua  de  lui  faire  subir  la  même  agitation  tous  les  jours, 
matin  et  soir,  afin  de  faciliter  le  rapprochement  des  molécules 
du  sucre  cristallisable. 

Au  bout  de  quinze  jours,  de  petits  cristaux  commencèrent 
à  paraître;  au  fur  et  à  mesure  que  la  cristallisation  avançait, 
le  sirop,  qui  était  fort  épais,  devenait  plus  liquide;  après  le 
vingt-septième  jour,  elle  parut  terminée.  La  masse  du  sirop 
non  cristallisable,  quoique  coulante,  empâtait  assez  fortement 
les  petits  cristaux  granvliformes  du  sucre,  et  les  empêchait  de 
se  réunir.  On  ajouta  un  peu  d'eau  pour  diminuer  la  viscosité 
de  ce  sirop,  on  versa  le  tout  dans  un  linge  fin  plié  à  plusieurs 
doubles,  et  on  le  soumit  ainsi^  d'abord  à  l'action  graduée  de 
la  presse  du  fondeur,  et  ensuite  à  celle  de  la  presse  hydrau- 
lique, 

On  obtint  par  ce  moyen  S75»',50  de  belle  cassonade  couleur 
nankin  et  presque  aussi  sèche  que  la  cassonade  du  commerce, 
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produit  égal  à  celui  de  5,85  de  moscouade  marchande  par 
iÙO  de  châtaignes  sèches  du  commerce,  et  à  celui  de  6,50  par 
100  de  châtaignes  sèches  sortant  de  l'étuve. 

MM.  Darcet  et  Ailuaud  observent  :  !•  qu'il  convient  de 
diviser  les  châtaignes  en  trois  ou  quatre  tranches  avant  de  les 
porter  à  l'étuve,  plutôt  que  de  les  peler  :  cette  opération  sera 
d'autant  plus  simple  qu'on  pourra  la  faire  à  l'aide  d*un  décou- 
poir«  Lorsque  les  châtaignes  seront  sèches,  il  suffira  '  de  les 
agiter  dans  une  caisse  octogone,  à  laquelle  on  imprimera  un 
mouvement  de  rotation,  pour  en  détacher  la  peau  et  la  pelli- 
cule, qu'on  en  séparera  ensuite  au  moyen  du  van.  Les  eaux 
de  lavage  entraîneront  ainsi  moins  d'amidon  et,  si  elles  en 
contenaient  encore  une  certaine  quantité,  on  la  laissera  dé- 
poser, et  Ton  soutirera  les  ^ux  claires  par  décantation. 

2*  Les  premières  eaux  de  lavage  dissolvant  la  plus  grande 
partie  du  sucre  et  de  Talbumine  contenus  dans  les  châtaignes, 
il  est  inutile  de  les  lessiver  jusqu'à  zéro;  mais,  si  les  sirops 
non  cristallisables  fournissent  assez  d'alcool  pour  que  la  dis- 
tillation en  présente  des  bénéfices,  si  l'extrait  qui  restera  dans 
les  châtaignes  empêche  la  pâte  de  subir  la  fermentation  pa- 
naire,  et  prive  de  les  faire  entrer  dans  la  confection  du  pain, 
si  enfin  la  farine  de  châtaignes,  dépouillée  de  tout  l'extrait,  est 
propre  à  celte  confection  et  acquiert  dans  cet  état  une  valeur 
plus  considérable,  il  sera  plus  avantageux  de  lessiver  jusqu'à 
zéro. 

§•  L'idée  d'agiter  le  sirop  après  sa  cuisson,  pour  y  introduire 
une  grande  quantité  de  bulles  d'air,  est  Irès-ingénieuse.  En 
effet,  lorsqu'on  ne  rapproche  le  sirop  de  châtaigne  qu'à  38^ 
de  l'aréomètre  de  Baume,  ce  sirop  contenant  encore  une  assez 
grande  quantité  d'eau  pour  lenir  tout  le  sucre  en  dissolution,, 
il  est  évident  que  la  cristallisation  ne  peut  avoir  lieu  qu'autant 
quufte  évaporation  lente  a  réduit  les  principes  de  ce  sirop  à 
des  proportions  convenables.  L'agitation  du  sirop  en  multiplie 
les  points  de  contact  avec  l'air  et,  si  ce  fluide  est  bien  sec,  il 
facilite  la  Cristallisation  en  absorbant  ou  dissolvant  une  partie 
de  l'eau.  De  pltis,  outre  que  la  grande  quantité  de  bulles  d'air 
qu'il  introduit  dans  le  sirop  en  rend  la  masse  plus  légère,  elle 
la  divise  par  des  milliers  de  petites  géodes,  et  les  moléculeis 
cristallines,  engagées  dans  des  cloisons  peu  épaisses  qui  tapis- 
sent ces  géodes,  viennent  alors  sans  effort  en  tapisser  les  pa- 
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rois;  enfin,  la  cristallisation  qui  s'opère  k  la  fois  dans  toute  la 
masse  sirupeuse  est  d'autant  plus  prompte,  que  l'eau  s  unit  à 
l'extrait  gommeux»  dont  elle  diminue  la  viscosité  au  fur  et  à 
mesure  qu'elle  abandonne  les  molécules  cristallines  du  sucre. 

C'est  par  ce  moyen  que  M.  Guerrazi  est  parvenu  h  faire 
cristalliser  le  sirop  de  sucre  de  châtaignes  qui,  livré  à  lui- 
même  dans  une  étuve,  s'y  prend  en  masse  gommeuse,  sans 
donner  aucun  indice  de  cristallisation. 

La  moscouade  qu'on  obtient  est  sensiblement  colorée  et  re- 
tient toujours  un  peu  de  sirop  non  cristallisable;  on  l'en  dé> 
pouillera  en  grande  partie,  si,  après  l'avoir  comprimée  dans 
des  formes,  on  fait  filtrer  à  travers  une  certaine  quantité  d'eau. 
En  faisant  servir  cette  eau  à  de  nouveaux  lavages,  le  sucre 
qu'elle  aura  dissous  dans  cette  opération  ne  sera  point  perdu, 
le  produit  sera  plus  blanc  et  conservera  moins  la. saveur  delà 
châtaigne;  enfin,  on  pourrait  terminer  avantageusement  ce 
lavage  avec  l'alcool. 

4**  La  dessiccation  tendant  à  diminuer  la  quantité  des  prin- 
cipes cristallisables  contenus  dans  la  châtaigne,  il  paraîtrait 
plus  avantageux  d'opérer  sur  la  châtaigne  fraîche  que  sur  ia 
châtaigne  sèche;  mais  la  châtaigne  verte  ne  se  conservant  que 
six  mois  de  l'année,  les  manufactures  seraient  obligées  de  sus- 
pendre leurs  travaux  pendant  six  autres  mois;  tandis  qu'en 
opérant  sur  la  châtaigne  sèche,  elles  pourront  travailler  Tanner 
entière.  D'ailleurs,  il  est  des  années  où  plus  de  la  moitié  des 
récoltes  est  détruite  par  la  moisissure  et  la  pourriture  :  la  des- 
siccation prévient  en  grande  partie  cette  perte. 

Il  est  beaucoup  de  cas  où  l'économie  des  trois  cinquièmes 
que  la  dessiccation  apportera  dans  les  frais  de  transport  sera 
plus  grande  que  les  avantages  qu'on  aurait  à  opérer  sur  ia 
châtaigne  verte;  sous  ce  rapport,  il  est  essentiel  que  la  dessic* 
cation  se  fasse  à  la  campagne;  elle  présentera  encore  une 
économie  de  moitié  dans  la  différence  du  prix  du  combus« 
tible. 

5^  Le  mode  de  dessiccation  usité  en  Toscane  est  encore  sus- 
ceptible de  perfectionnement;  il  est  probable  qu'une  étuve  à 
courant  d'air  chaud,  dont  la  température  pourra  être  graduée 
à  volonté,  remplira  entièrement  Tobjet  qu'on  doit  se  proposer 
ea  procurant  la  plus  grande  économie  possible  de  temps  et  de 
combustible.  C'est  surtout  en  Limousm  que  cette  méthode  de 
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dessiccation  aura  une  influence  doublement  utile.  La  châ- 
taigne»  n'étant  plus  exposée  au  contact  de  la  fumée,  ne*  con- 
tractera pas -le  goût  d'empyreome  qu'elle  lui  communique. 

Les  auteurs  terminent  leur  mémoire  par  des  considérations 
sur  l'importance  de  la  culture  des  chàtaig;nes,  principalement 
dans  le  ci-devant  Limousin*. 

A  quelque  temps  de  cette  communication,  M.  Aliuaud 
adressa  au  préfet  de  la  Haute-Vienne  un  mémoire  sur  la  pré- 
férence  à  accorder  au  procédé  de  dessiccation  des  châtaignes 
usité  en  Toscane,  comparativement  à  celui  du  Limousin.  Ce 
mémoire,  parvenu  au  ministre  du  commerce,  fut  l'objet  d'un 
rapport  à  la  Société  d'encouragement,  rédigé  par  Bosc;  nous 
en  extrayons  ce  qui  suit: 

c  Le  séchoir  employé  dans  le  départemient  de  la  Haute- 
Vienne  et  autres  environnants,  même  dans  toute  la  France, 
est  un  bâtiment  carré  isolé  de  Tbabitation,  dont  la  surface  est  ' 
d* environ  9  mètres  et  la  hauteur  de  4  mètres.  A  la  moitié  do 
cette  hauteur  se  placent  les  solives  qui  supportent  des  claies, 
sur  lesquelles  on  répand  une  couche  de  châtaignes  de  16  cen- 
timètres d'épaisseur.  Au-dessous,  on  allume  un  feu  modéré, 
qu'on  entretient  ordinairement  jour  et  nuit,  et  qu'on  change 
souvent  de  place.  La  dessiccation  de  cette  quantité  de  châ- 
taignes, qu'on  remue  deux  ou  trois  fois  par  jour,  s'opère,  en 
^ûngtou  vingt-cinq  jours. 

ft  M.  AUuaud  reproche  à  ce  séchoir  :  i""  d'être  sujet  à  pren- 
dre feu;  2®  de  ne  pouvoir  recevoir  un  degré  de  chaleur  assez 
élevé  et  assez  égal;  3^  de  donner  inutilement  lieu  à  une  grande 
consommation  de  bois  et  de  temps;  4**  de  faire  souvent  con- 
tracter aux  châtaignesune  odeur  d'empyreume  fort  désagréable. 
Il  observe  de  plus  que,  les  châtaignes  n'étant  pas  dépouillées 
de  leur  peau,  cette  peau  ralentit  leur  dessiccation  et  occasionne 
une  altération  dans  la  saveur. 

<  Ces  reproches  sont  fondés,  mais  peuvent  tous  être  atténués 
par  l'effet  des  soins  de  ceux  qui  surveillent  la  dessiccation  : 
aussi  dans  les  Cévennes,  où  ils  sont  plus  rigoureux  que  dans 
le  Limousin,  se  plaint-on  rarement  de  l'accident  du  feu  et  de 
l'odeur  d'^mpyreume  des  châtaignes  sèches.  Là,  on  dépouille 
les  châtaignes  de  leur  peau  le  jour  même  qu'on  les  retire  de 

1  •  Nous  avons  reproduit  leurs  o[)inions  dans  le  premier  volume  de  cet  ou- 
vrage (page  646). 
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dessus  la  claie,  de  sorle  qu'elles  n'offrent  jamais  cette  couleur 
noire  et  cette  saveur  amère  qui  sont  si  communes  dans,  celles 
du  limousin,  où  Ton  n'ôte  la  peau  qu'k  mesure  de  la  consom- 
nation. 

c  Les  séchoirs  que  M.  Aliuaud  propose  de  substituer  à  ceux 
le  son  pays  sont  ceux  de  Toscane.  Ces  derniers  ne  sont  pas 
connus  au  comité  d'agriculture;  mais  M.  de  Lasteyrie  qui  les 
a  Yus  nous  assure  qu'ils  ne  différaient  pas  sensiblement  des 
nôtres. 

«  Ji  ne  suffit  pas  d'indiquer  des  moyens  par&its  pour  opérer 
la  dessiccation  des  châtaignes;  on  doit  faire  en  sorte  que  ces 
moyens  soient,  sous  les  rapports  de  l'économie  et  de  la  facilité 
de  Texécution,  à  la  portée  de  ceux  qui  s'en  servent.  Or,  tous 
les  habitants  des  montagnes  qui  se  nourrissent  de  châtaignes 
sont  extrêmement  pauvres,  habitent  des  hameaux  fort  écartés 
les  uns  des  autres,  et  qui  ne  peuvent  souvent,  à  cause  de 
l'abondance  des  neiges,  communiquer  pendant  l'hiver.  Ainsi 
la  première  de  ces  circonstances  empêche  qu'ils  puissent  con- 
struire des  séchoirs  très-coûteux,  et  la  seconde  s'oppose  à  ce 
qu'on  leur  en  fasse  construire  de  banaux,  c'est-à-dire  de  com- 
muns à  plusieurs  hameaux,  puisqu'ils  ne  pourraient  en  faire 
usage  à  l'époque  la  plus  convenable.  Forcer  les  habitants  des 
pays  de  montagnes,  qui  n'ont  que  six  mois  d'été,  à  interrompre 
leurs  travaux  agricoles  après  la  récolte  des  châtaignes  pour  las 
porter  à  un  séchoir  commun,  serait  les  empêcher  de  semer 
leurs  seigles,  de  récolter  leurs  pommes  de  terre,  leurs  riH 
ves,  etc.  Ce  n'est  point  pour  l'hiver  qu'on  dessèche  les  châtai- 
gnes, c'est  pour  le  printemps  et  l'été  suivant  :  aussi  les  habi- 
tants des  montagnes  ne  se  pressent-ils  pas  de  leur  faire  subir 
cette  opération,  puisque,  lorsqu'elles  sont  complètement  mûres, 
elles  se  conservent  fort  bien  fraîches  pendant  trois  ou  quatre 
mois,  n  est  vrai  que  cette  complète  maturité  est  rare,  et  qu'elles 
s'altèrent  le  plus  souvent  avec  beaucoup  de  rapidité,  comme 
on  s'en  aperçoit  même  à  Paris,  où  Ton  n'envoie  cependant  que 
des  châtaignes  choisies. 

«  J'ajouterai  qu'enterrées  à  deux  ou  trois  pieds  dans  un  ter* 
rain  sec,  et  stratifiées  avec  de  la  terre  de  bruyère  (sans  doute 
encore  mieux  avec  du  poussier  de  charbon],  elles  peuvent  se 
conserver  dix-huit  mois  bonnes  à  manger,  si  j'en  juge  d'après 
une  expérience  faite  aux  environs  de  Paris,  climat  moins  favo- 
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rable  à  ce  fruit  que  celui  des  montagnes,  k  raison  de  sa  plus 
haute  température. 

c  Pour  jouir  des  avantages  d'un  séchoir  aussi  parfait  que 
possible,  il  faudrait,  selon  M.  AUuaud,  que  les  châtaignes 
fassent  préalablement  dépouillées  de  leur  peau;  et  eomme  cette 
opération  est  économiquement  impossible,  il  propose  de  les 
diviser  en  ^ois  ou  quatre  morceaux  avec  des  coupoirs  faits 
exprès. 

«  Le  comité  reconnaît  que  des  châtaignes  coupées  se  séche- 
raient bien  plus  promptement  que  des  châtaignes  entières; 
mais  le  résultat  serait-il  aussi  bon,  aussi  susceptible  de  con- 
servation que  celui  des  châtaignes  desséchées  dans  leur  peau  ? 
C'est  ce  que  l'opinion  des  habitants  des  montagnes  et  les  ob- 
servations de  Tun  de  nous  rendent  plus  que  douteux.  En  effet, 
si  l'action  immédiate  de  la  fumée  altère  toujours  les  châtai- 
gnes les  plus  légèremait  entamées  par  accident,  que  ne  pro- 
duirait-elle pas  sur  celles  qui  lui  présenteraient  une  ou  deux 
surfaces? 

«  Il  semblerait  que  la  dessiccation  au  four  devrait  être  préfé- 
rable; mais  Texpérience  a  prouvé  que  les  châtaignes  qui  y 
avaient  passé  étaient  moins  savoureuses  et  se  cuisaient  plus 
difficilement.  Aussi,  nulle  part  que  nous  sachions  ne  l'opère- 
t-on  par  ce  moyen,  ni  par  celui  des  étuves,  qui  s'en  rapproche 
hieaucoup.  U  semble  que  l'action  de  la  fumée  ou  un  grand  cou- 
rant d'air  est  nécessaire  au  succès  de  l'opération. 

«  De  toutes  les  pratiques  connues  pour  dessécher  les  châtai- 
gnes, celle  des  montagnes  d'Espagne,  observée  par  l'un  de 
nous,  est  la  plus  conforme  aux  principes  de  la  saine  physique, 
et  la  plus,  économique;  mais  elle  tire  une  partie  de  ses  avan- 
tages de  la  manière  de  construire  les  maisons  rurales  dans 
ce  pays. 

a  La  principale  pièce  de  l'habitation  est  surmontée  d'une  py- 
ramide qitadranflttlaire,  le  plus  souvent  équilatérale,  dont  le 
sommet  tronque  donne  issue  à  la  fumée  du  feu  qu'on  place 
immédiatement  au-dessous,  c'est-à-  dire  au  milieu  de  la  pièce. 
Bans  la  hauteur  de  cette  pyramide  on  établit  trois  étages  de 
claiej  à  3  pieds  environ  de  distance  l'un  de  l'autre.  Le  premier 
sert  à  mettre  les  châtaignes  fraîches,  qui,  lorsqu'elles  sont  à 
moitié  desséchées,  sont  transportées  sur  le  second,  et  ensuite 
sur  le  troisième,  leur  quantité  étant  calculée  en  conséquence.. 
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Le  feu  s'entretient  nuit  et  jour,  non  pas  seulement  pour  sécher 
le3  châtaignes,  mais  encore  pour  Tusage  de  la  famille  qui  n'eu 
a  pas  d'autre.  Comme  il  est  peu  considérable,  qu'on  le  sur- 
veille, qu'on  a  soin  de  renouveler  les  claies  avec  les  châtai- 
gnes, qu'on  éloigne  ces  dernières  à  mesure  qu'elles  se  dessè- 
chent, parce  que,  dans  cet  état,  elles  sont  plus  faciles  à  en- 
flammer, les  incendies  sont  extrêmement  rares.  Par  ce  moyen, 
les  habitants  de  l'Espagne  peuvent  sécher  dans  le  même  temps, 
cl  sans  consommation  particulière  de  bois,  trois  fois  plus  de 
châtaignes  que  ceux  du  Limousin,  n 

Nous  ne  nous  étendrons  pas  davantage  au  sujet  de  la  des- 
siccation de  la  châtaigne,  qui,  d'après  nous,  est  parfaitement 
inutile. 

Si  l'on  avait  aujourd'hui  à  traiter  ce  fruit  pour  sucre,  il  fau- 
drait en  même  temps  organiser  une  féculerie;  on  retirerait 
ainsi  le  sucre  de  la  châtaigne  d'une  part,  de  la  fécule  de  l'au- 
tre, et  les  résidus  seraient  employés  à  la  nourriture  du  bétail. 
Dans  aucun  cas,  on  ne  devrait  traiter  la  châtaigne  hors  des 
lieux  de  production. 

Les  châtaignes  fraîches,  passant  entre  des  laminoirs  concas- 
seurs,  seraient  divisées  grossièrement,  et  de  là  elles  subiraient 
l'action  d'un  tarare  qui  chasserait  les  écorces  ou  enveloppes 
superficielles.  Le  reste  de  la  matière,  trituré  à  la  meule  verti- 
cale ou  sous  des  cylindres,  fournirait  une  pulpe  fine,  que  Ton 
traiterait  ensuite  par  un  procédé  de  macération  méthodique  ou 
ie  lévigation. 

La  fécule  serait  lavée  et  purifiée  par  les  procédés  spéciaux 
a  son  extraction;  quant  aux  liquides  de  macération,  ils  seraient 
déféqués,  concentrés,  filtrés  et  cuits  à  l'ordinaire.  Les  sirops 
seraient  portés  au  degré  des  cuites  de  sucre  de  betterave,  car 
la  cristallisation  ne  s'en  ferait  que  mieux  dans  des  bacs  à  cris- 
talliser, et  la  purge  des  cristaux  s'opérerait  à  la  turbine. 

Ces  observations,  jointes  à  ce  qui  précède,  suffisent  pour 
apprécier  cette  fabrication,  dans  le  cas  très^hypotkittque  où 
elle  acquerrait  une  certaine  utilité  relative. 
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GHIPITRB  m. 
Sxtraction  du  saore  des  sèves  sucrées, 


En  nous  reportant  aux  considérations  générales  qui  ont  été 
exposées  (t.  I,  p.  648),  nous  sommes  obligé  de  reconnaître 
encore  une  fois,  relativement  aux  sèves  sucrées  des  tiges  ar- 
borescentes à  longue  existence,  qu'elles  présentent  souvent 
des  avantages  économiques  considérables  sur  les  végétaux  dont 
la  culture  périodique  requiert  des  soins  continus,  de  grandes 
dépenses,  et  présente  des  risques  considérables.  Avec  les  arbres 
h  sève  sucrée,  au  contraire,  la  mise  en  valeur  de  terrains  sou- 
vent  incultes»  de  fossés  ou  de  bordures,  suffit  pour  fournir  pres- 
que tous  les  ans  k  une  production  sucrière  abondante,  qui  ne  dé- 
pense rien,  ne  coûte  rien,  que  la  peinede  la  récolte.  C'est  surtout 
en  se  plaçant  au  point  de  vue  si  utile  de  la  fabrication  du  sucre 
dans  la  ferme  que  Ton  doit  reconnaître  sans  hésiter  combien  ces 
produits  accessoires,  inattendus,  trouvés  en  quelque  façon, 
peuvent  améliorer  la  situation  de  l'agriculteur  et,  de  la  même 
manière  que  la  récolte  des  merises  est  un  coup  de  fortune  pour 
les  paysans  des  Vosges  et  de  la  Forèt-Noire,  de  même  on  peut 
dire  qu'une  récolte  abondante  de  châtaignes  serait  une  sorte 
de  prime  agricole  rencontrée  par  la  sucrerie  en  ferine.  De 
même  encore,  une  plantation  d'érables  à  sucre  ou  de  palmiers 
fournit,  suivant  les  contrées,  de  ces  produits  d'à-côté  qui 
créent  parfois  le  bien-être,  réparent  les  désastres  et  assurent  le 
succès  des  autres  opérations  culturales. 

Les  sèves  sucrées  soçt  d'une  pureté  si  grande  que  Ton  en  re> 
tire  du  sucre  par  une  simple  concentration.  Nous  ne  voulons 
pas  dire  que  ce  sucre  offre  les  qualités  que  nous  sommes  ha- 
bitués à  exiger  des  produits  de  l'industrie  avancée  de  l'Eu- 
rope, mais  c'est  du  sucre,  du  sucre  vendable,  accepté  par  le 
commerce  et,  lorsque  l'érable  fournit  annuellement  50  000  000 
do  kilogrammes,  que  l'on  retire  des  palmiers  le  double  de  cette 
quantité,  il  n'y  a  pas  lieu,  ce  semble,  de  se  montrer  dédai- 
gneux. 
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I.  —  SUCRE  DE  ICAPLE. 

Le  sucre  de  mapk  se  présente  dans  le  commerce  en  gros 
prismes  compactes,  dé  la  dimension  des  morceaux  de  savon 
dits  en  brique;  il  est  d'une  couleur  grise  brunâtre  et,  lorsqu*il 
a  subi  un  certain  degré  de  dessiccation,  il  devient  assez  diffi- 
cile à  briser.  Un  échantillon  assez  considérable  nous  a  donné 
les  résultats  suivants  par  le  traitement  alcoolique  : 

Sacre  crlstalliaable «...         81 

Sucre  ineristalllgable • •         19 


100 

Il  se  conduit  bien  au  raffinage  et  la  décoloration  en  est 
facile. 

La  fabrication  du  sucre  brut  de  maple  est  tout  à  fait  élé- 
mentaire; elle  n'a  subi  aucune  variation  importante,  et  le  do- 
cument suivant,  emprunté  au  Bulletin  de  la  Société  (fenemtra^ 
gement  (janvier  481i),  présente  autant  d'actualité  que  s  il  avait 
été  rédigé  à  l'occasion  de  la  dernière  récolte. 

Il  offre,  d'ailleurs,  un  assez  grand  intérêt  pour  que  nous  le 
mettions  dans  toute  son  étendue  sous  les  yeux  du  lecteur. 

«  Nous  allons  indiquer  la  méthode  qui  est  généralement  sui- 
vie aux  États-Unis  pour  extraire  le  sucre  de  la  sève  de  l'érable; 
nous  en  devons  la  communication  à  M*  Michaux,  observateur 
éclairé,  qui  a  séjourné  plusieurs  années  dans  TAmérique  sep- 
tentrionale, et  qui  a  recueilli  des  notions  précieuses  sur  la  cul- 
ture dès  arbres  forestiers  de  ce  pays,  dont  quelques-uns  sont 
déjà  acclimatés  en  France. 

((  L'extraction  du  sucre  d^érable  est  d'un  grand  secours  pour 
les  habitants  qui  vivent  loin  des  ports  de  mer,  dans  les  lieux 
où  cet  arbre  est  abondant;  car,  aux  États-Unis,  toutes  les 
classes  de  la  société  font  un  usage  journalier  de  thé  et  de  café. 

«  Le  procédé  qu'on  suit  généralement  pour  obtenir  cette 
espèce  de  sucre  est  très-simple,  et  il  est  à  peu  de  chose  près  le 
même  dans  tous  les  lieux  où  on  l'emploie.  Quoique  ce  procédé 
ne  soit  pas  défectueux ,  on  pourrait  le  perfectionner  et  en  re<- 
tirer  de  plus  grands  avantages ,  si  l'on  suivait  les  instructions 
publiées  dans  ce  pays  pour  le  purifier. 
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«  C'est  ordinairement  dans  le  courant  de  février  ou  dès  les 
premiers  jours  de  mars  qu'on  commence  à  s'occuper  de  ce  trar 
vail;  à  cette  époque  la  sève  entre  en  mouvement,  quoique  la  terr« 
soit  encore  couverte  de  neige,  que  le  froid  soit  très-rigoureux, 
et  qu'il  s'écoule  presque  un  intervalle  de  deux  mois  avant  que 
les  arbres  entrent  en  végétation.  Après  avoir  choisi  un  endroit 
central,  eu  égard  aux  arbres  qui  doivent  fournir  la  sève,  on 
élève  un  appentis,  désigné  sons  le  nom  de  sttgar  eamp^  camp  à 
sucre;  il  a  pour  objet  de  garantir  des  injures  du  temps  les 
chaudières  dans  lesquelles  se  fait  l'opération  et  les  personnes 
qui  la  dirigent.  Une  ou  plusieurs  tarières  d'environ  trois  quarts 
de  pouce  de  diamètre,  de  petits  augets  destinés  à  recevoir  la 
sève,  des  tuyaux  de  sureau  ou  de  sumac  de  8  à  10  pouces,  ou- 
verts sur  les  deux  tiers  de  leur  longueur  et  proportioqnés  à  la 
grosseur  des  tarières,  des  seaux  pour  vider  les  auges  et  trans* 
porter  la  sève  au  camp,  des  chaudières  de  la  contenance  de 
15  ou  16  gallons  (60  à  64  litres),  des  moules  propres  à  recevoir 
le  sirop  arrivé  au  point  d'épaissi^sement  convenable  pour  être 
transformé  en  pain ,  enfin,  des  haches  pour  couper  et  fendre  le 
combustible,  tels  sont  lés  principaux  ustensiles  nécessaires  à 
ce  travail. 

«  Les  arbres  sont  perforés  obliquement  de  bas  en  haut ,  à 
18  ou  20  pouces  de  terre,  de  deux  trous  faita  parallèlement  à 
4  ou  5  pouces  de  distance  l'un  de  l'autre;  il  faut  avoir  l'atten- 
ûw  que  la  tarière  ne  pénètre  que  d'un  dsmi-pouce  dans  l'au* 
bier,  l'observation  ayant  appris  qu'il  y  avait  un  plus  grand 
écoulement  de  sève  à  cette  profondeur  que  plus  ou  moins  pro«- 
fondement.  On  recommande  encore  et  on  est  dans  l'usage  d§ 
les  percer  dans  la  partie  de  leur  tronc  qui  correspond  au  midi  : 
cette  pratique,  quoique  reconnue  prâCéridiIe,  n'est  pas  toujours 
suivie. 

«  Les  augets,  de  la  contenanee  de- 2  ou  3  gallons  (  8  à  iâ  li* 
très},  sont  faits  le  plus  souvent,  dans  les  États  du  Nord,  de  pin 
blanc,  de  frêne  blanc  oa  noir,  ou  d'érable;  sur  TOhio,  on 
choisit  do  préférence  le  mûrier,  qui  est  très-conamun;  le  cbâ* 
taifuier,  le  chêne  et  surtout  le  noyer  noir  et  le  bitter  nui,  ne 
doivent  point  être  employés  à  cet  usage ,  parée  que  la  sève  se 
chargerait  facilement  de  la  partie  colorante  et  Biéme  d'un  cer- 
tain degré  d'amertume  dont  ces  bois  sont  imprégnés.  Un  auget 
est  placée  terre,  au  pied  de  chaque  arbre,  pour  recevoir  la  sève 
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qui  s'écoule  par  les  deux  tuyaux  introduits  dans  les  trous  faits 
avec  la  tarière;  elle  est  recueillie  journellement  et  portée  au 
camp,  où  elle  est  déposée  provisoirement  dans  des  tonneaux, 
d'où  elle  est  tirée  pour  emplir  les  chaudières.  Dans  tous  les 
cas,  elle  doit  être  bouillie  dans  le  cours  des  deux  ou  trois  pre- 
miers jours  qu'elle  a  été  extraite  du  corps  de  Tarbre,  étant 
susceptible  d'entrer  promptement  en  fermentation.,  surtout  si 
la  température  devient  plus  modérée.  On  procède  à  Tévapora- 
tion  par  un  feu  actif,  en  ayant  soin  d'écumer  pendant  l'ébuili- 
tion,  et  on  ajoute  h  la  richesse  de  la  liqueur  par  Taddition  suc- 
cessive de  nouvelles  quantités  de  sève,  jusqu'à  ce  qu'enfin  elle 
prenne  une  consistance  sirupeuse;  on  la  passe  alors,  après 
qu'elle  est  refroidie ,  à  travers  une  couverture  ou  toute  autre 
étoffe  de  laine,  pour  en  séparer  les  impuretés  dont  elle  pourrait 
être  chargée. 

«  Quelques  personnes  recommandent  de  ne  procéder  au  der- 
nier degré  de  cuisson  qu'au  bout  de  douze  heures;  d'autres,  au 
contraire,  pensent  qu'on  peut  s'en  occuper  immédiatement. 
Dans  l'un  ou  l'autre  cas,  on  verse  la  liqueur  sirupeuse  dans  une 
chaudière  qu'on  n'emplit  qu'aux  trois  quarts  et,  par  un  feu  vif 
et  soutenu ,  on  l'amène  promptement  au  degré  de  consistance 
requis  pour  être  versée  dans  des  moules  ou  baquets  destinés  à 
la  recevoir.  On  connaît  qu'elle  est  arrivée  à  ce  point,  lorsqu'on 
prenant  quelques  gouttes  entre  les  doigts  on  sent  de  petits 
grains.  Si,  dans  le  cours  de  cette  dernière  cuite,  la  liqueur 
s'emporte,  on  jette  dans  la  chaudière  un  petit  morcead  de  lard 
ou  de  beurre,  ce  qui  la  fait  baisser  immédiatement.  La  mélasse 
étant  écoulée  des  moules»  ce  sucre  n'est  plus  déliquescent 
comme  le  sucre  brut  des  colonies. 

c  Le  sucre  d'érable,  obtenu  de  cette  manière,  est  d'autant 
moins  foncé  en  couleur  qu'on  a  apporté  plus  de  soin  à  l'opé- 
ration, et  que  la  liqueur  a  été  rapprochée  convenstbiement  : 
alors  il  est  supérieur  au  sucre  brut  des  colonies,  au  moins  si 
on  le  compare  à  celui  dont  on  se  sert  dans  la  plupart  des  mai- 
sons des  États-Unis;  sa  saveur  est  aussi  agréable,  et  il  sucre 
également  bien;  raffiné,  il  est  aussi  beau  et  aussi  bon  que  celai 
que  nous  obtenons  dans  nos  raffineries  en  Europe. 

«  Cependant  on  ne  fait  usage  du  sucre  d^érable  que  dans  les 
parties  des  États-Unis  où  il  se  fabrique ,  et  seulement  dans  les 
campagnes;  car^  soit  préjugé  ou  autrement,  dans  les  petites 
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villes  ou  dans  les  auberges  de  ces  mêmes  contrées,  on  ne  se  sert 
qoe  du  sucre  brut  des  colonies. 

tt  L'espace  de  temps  pendant  lequel  les  arbres  exsudent  leur 
scTe  est  limité  à  environ  six  semaines;  sur  la  fin»  elle  est  moins 
abondante  et  moins  sucrée,  et  se  refuse  quelquefois  à  la  cris- 
tallisation; on  la  conserva  alors  comme  mélasse»  qui  esl  consi- 
dérée comme  supérieure  à  celle  du  commerce.  La  sève»  exposée 
plusieurs  jours  au  soleil ,  éprouve  une  fermentation  acide  qui 
la  convertit  en  vinaigre. 

«  Dans  un  ouvrage  périodique  ^  publié  à  Philadelphie  il  y  a 
quelques  années,  on  indique  la  manière  suivante  de  faire  de 
la  bière  d'érable  à  sucre  :  on  ajoute  à  4  gallons  d'eau  bouii* 
l^te  1  litre  de  cette  mélasse ,  et  un  peu  de  levain  pour  exciter 
la  fermentation  ;  si,  à  cette  m$me  quantité  d'eau  et  de  mélasse, 
on  ajoute  une  cuillerée  d'essence  de  spruce,  on  obtient  une 
bière  des  plus  agréables  et  des  plus  sain^. 

<c  Le  procédé  que  nous  venons  de  décrire,  qui  est  le  plus 
généralement  suivi,  est  absolument  le  méme^  soit  qu'on  tire  la 
sève  de  Térable  à  sucre  ou  sucrier,  soit  de  l'érable  rouge  ou  de 
l'érable  blanc;  mais  ces  deux  dernières  espèces  doivent  fournir 
le  double  de  sève  pour  donner  la  même  quantité  de  sucre. 

«  Différentes  circonstances  contribuent  à  rendre  la  récolte 
du  sucre  plus  ou  moins  abondante  :<  ainsi,  un  hiver  très-froid 
et  très-sec  est  plus  productif  que  lorsque  cette  saison  a  été 
très-variable  et  très-humide.  On  observe  encore  que,  lorsque 
pendant  la  nuit  il  a  gelé  très-fort,  et  que  dans  la  journée  qui 
suit  l'air  est  très-sec  et  qu'il  fait  un  beau  soleil ,  la  sève  coule 
avec  une  grande  abondance ,  et  qu'alors  un  arbre  donne  quel- 
«(uefois  â  à  3  gallons  en  vingt-quatre  heures.  On  estime  cfuc 
trois  personnes  peuvent  soigner  deux  cent  cinquante  ai*bres , 
qui  donnent  1,000  livres  de  sucre,  ou  environ  4  livres  par 
arbre,  ce*qui  cependant  ne  parait  pas  toujours  être  le  cas  pour 
ceux  qui  s'en  occupent;  car  plusieurs  fermiers  sur  l'Ohio  as- 
surent n'en  obtenir  qu'environ  â  livres. 

«  Les  arbres  qui  croissent  dans  les  lieux  bas  et  humides 
donnent  plus  de  sève,  mais  moins  chargée  de  principes  sac- 
charins  que  ceux  situés  sur  les  collines  ou  coteaux;  on  en  re- 
tire proportionnellement  davantage  de  ceux  qui  sont  isolés  an 
milieu  des  champs  on  le  long  des  clôtures  des  habitations.  On 
a  remarqué  aussi  que,  lorsque  les  cantons  où  l'on  exploite  an- 
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nuellement  le  sucre  sont  dépourvus  des  autres  espèces  d'ar- 
bres, même  des  érables  h  sucre  mal  venants,  on  obtient  des 
résultats  plus  favorables. 

«  Pendant  son  séjour  à  Pitsburg,  M.  Michaux  eut  occasion 
de  voir  consigné,  dans  une  gazette  de  Greensburg^  le  fait  sui- 
vant, qui  mérite  d'être  cité  : 

«  Ayant,  dit  l'auteur  de  la  lettre,  introduit  20  tuyaux  dans 
«  un  érable  h  sucre,  j'ai  retiré  le  même  jour  23 .gallons  3/1  de 
«  sève,  qui  donnèrent  17  livres  1/4  de  sucre,  et  tout  le  sucre 
«  obtenu  dans  cette  saison,  de  ce  même  arbre,  a  été  de  33  livi^s. 
«  qui  équivaut  à  108  gallons  de  sève,  n 

«  Cette  quantité  de  108  gallons  fait  supposer  que  3  gallons 
de  sève  donnent  1  livW  dé  sucre ,  quoiqu'on  général  on  estime 
qu'il  faille  4  gallons  à  la  livre. 

«  Il  résulte  de  cet  ess^i  que  de  chacun  des  20  tuyaux  il  s'est 
écoulé  1  litre  1/4  de  séve>  quantité  équivalente  à  ce  qu'on  re- 
tire seulement  des  deux  canules  qu'on  introduit  dans  les 
airbres  perforés  à  cet  èSeî^  De  ces  faits  ne  pourrait-on  pas  con- 
clure que  la  sève  ne  s'échappe  que  par  les  vaisseaux  séveux, 
lacérés  par  les  tarières  qUi  y  correspondent  à  l'orifice  supérieur 
ou  inférieur,  et  qu'elle  n'est  pas  récueillie  à  cet  endroit  des 
parties  environnantes.  M.  Michaux  ajoute  qu'il  est  d* autant 
plus  disposé  à  croire  que  cela  se  passe  ainsi,  qu'un  jour,  par- 
courant les  profondes  éôlitudes  des  bords  de  l'Ohio,  il  lui  vint 
dans  ridée  d'entamer  un  sucrier  à  quelques  pouces  au-dessus 
de  Tendroit  où  il  avait' été  percé  l'année  précédente.  En  effet,  il 
observa  qu'au  milieu  d'un  aubier  très-blanc  les  fibres  ligneuses 
présentaient,  à  cet  endroit,  une  bande  verte  de  la  môme  largeur 
et  de  la  même  épaisseur,  que  l'orifice  qui  avait  été  pratiqué. 
L'organisation  des  fibres  ligneuses  ne  semblait  pas  altérée; 
mais  cela  n'est  pas  suffisant  pour  inférer  ^u'elles^  puissent  de 
nouveau  doâner  passage  à  la  sève  l'année  suivante.  Oii' objec- 
tera peut-être  qu'il  est  prouvé  que  des  arbres  ont  éié  l^avaiIIés 
depuis  trente  ans  sans  qu'ils  paraissent  avoir  diminué  de  vi- 
gueur ni  avoir  rendu  moins  abondamment  de  sève;  on  potir- 
rait  répondre  à  cette  observation  qu'un  arbre  de  trois  à  quatre 
pieds  de  diamètre  présente  beaucoup  de  surface;  qu'on  évite 
de  perforer  l'arbre  au  même  endroit  et  que,  quand  même  celte 
circonstance  aurait  lieu  après  trente  ou  quarante  ans,  les  cou- 
ches successives,  dans  cet  intervalle,  mettrait  cet  individu 
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presque  daos  le  même  état  qu'an  art)re  récemment  soumis  à 
cette  opération. 

«  C'est  dans  la  partie  supérieure  du  New*Hampshire,  dans 
rËtat  de  Vermont,  dans  le  Tennessee,  TÉtat  de  New- York,  dans 
la  partie  de  la  Pensylvanie  située  sur  les  branches  orientales  et 
occidentales  de  la  Susquehannah ,  et  à  Touest  des  montagnes, 
dans  les  comtés  avoisinant  les  rivières  Mononghahela  et  Alle- 
ghany,  enfin  sur  les  bords  de  TOhio,  que  se  fabrique  une  plus 
grande  quantité  de  sucre.  Dans  ces  contrées,  les  fermiers,  après 
avoir  prélevé  ce  qui  leur  est  nécessaire  jusqu'à  l'année  sui-- 
vante,  vendent  aux  marchands  des  petites  villes  voisines  te  sur- 
plus de  ce  qu'ils  ont  récolté,  à  raison  de  8  sous  la  livre,  et  ces 
derniers  la  revendent  ii  k  ceux  qui  ne  veulent  pas  s'occuper  de 
cette  fabrication,  ou  qui  n'ont  pas  d'érables  à  leur  disposition, 
tt  II  se  fait  encore  beaucoup  de  ce  sucre  dans  le  haut  Canada, 
sur  la  rivière  Wabash»  aux  environs  de  Michilli-Makinac,  où  les 
Indiens  qui  le  fabriquent  l'apportent  et  le  vendent  aux  pré- 
posés deia  Compagnie  du  Nord-Ouest,  établie  à  Montréal.  Ce 
sucre  est  destiné  pour  l'approvisionnement  de  leurs  nombreux 
employés ,  qui  vont  à  la  traite  des  fourrures  au  delà  du  lac 
Supérieur. 

«  Dans  la  Nouvelle-Écosse,  le  duché  de  Maine,  sur  les  mon- 
tagnes les  plus  élevées  de  la  Virginie  et  des  deux  Garolines,  il 
s'en  fabrique  également,  mais  en  bien  moindre  quantité ,  et  il 
est  probable  que  les  sept  dixièmes  des  habitants  s'approvision* 
nentde  sucre  des  colonies,  quoique  l'érable  ne  manque  pas 
dans  ces  contrées. 

tt  On  a  avancé  et  il  parait  certain  que,  dans  la  partie  supé- 
rieure des  États  de  New- York  et  de  la  Pensylvanie,  il  y  avait 
une  étendue  de  pays  qui  abondait  tellement  en  érables  à  sucre, 
que  ce  qui  pourrait  être  fabriqué  de  ce  sucre  suffirait  à  la  con* 
sommation  des  États-Unis;  que  la  somme  totale-  des  terres  re- 
couvertes d'érables  à  sucre ,  dans  la  partie  indiquée  de  chacun 
de  ces  États,  est  de  526,000  adres,  qui,  par  une  production  très- 
modérée,  donneraient  environ  8,416,800  livres  de  sucre,  quan- 
tîtérequise,  et  qui  pourrait  même  être  extraite  de  i05,2iO  acres, 
à  raison  de'4  livres  par  arbre  et  seulement  de  vingt  arbres  par 
acre,  quoiqu'on  estime  qu'un  acre  contienne  à  peu  près  qua- 
rante arbres;  cependant  il  ne  parait  pas  que  cette  extraction  ^ 
qui  est  limitée  seulement  à  six  semaines  de  l'année ,  réponde  à 
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celte  idée  vraiment  patriotique.  Ces  arbres ,  dans  ces  contrées, 
croissent  sur  d'excellentes  terres,  qui  se  défrichent  rapidement, 
soit  par  les  éniigrations^des  parties  maritimes ,  soit  par  Taug- 
mentation  singulière  de  la  population ,  tellement  qu'avant  un 
demi-siècle,  peut-être,  les  érables  se  trouveront  confinés  aux 
situations  trop  arides  pour  être  cultivées,  et  ne  fourniront  plus 
de  sucre  qu'au  propriétaire  qui  les  possédera  sur  son  domaine  : 
à  celte  époque,  le  bois  de  cet  arbre ,  qui  est  fort  bon ,  donnera 
peut*être  un  produit  supérieur  et  plus  immédiat  que  le  sucre 
lui-même.  On  a  encore  proposé  de  planter  des  érables  à  sucre 
autour  des  champs  ou  en  verger.  Dans  l'un  ou  l'autre  cas,  des 
pommiers  ne  donneront-ils  pas  toujours  un  bénéfice  plus  cer> 
tain?  car,  dans  l'Amérique  septentrionale,  on  a  éprouvé  que  ces 
arbres  viennent  dans  des  terrains  qui  sont  si  arides  que  les 
érables  à  sucre  ne  pourraient  y  végéter.  On  ne  peut  donc  con- 
sidérer que  comme  très-spéculatif  tout  ce  qui  a  été  dit  sur  ce 
sujet,  puisque  dans  la  Nouvelle-Angleterre,  où  il  y  a  beaucoup 
de  lumières  répandues  dans  les  campagnes  et  où  cet  arbre  est 
indigène,  on  ne  voit  pas  encore  d'entreprise  de  ce  genre  qai 
puisse  tendre  à  restreindre  l'importation  du  sucre  des  colonies. 

(S  Les  animaux  sauvages  et  domestiques  sont  avides  de  la 
sève  des  érables,  et  forcent  les  barrières  pour  s'en  rassasier. 

tt  Nous  ajouterons  que  la  sève  de  l'érable  plane,  qui  est  pro* 
bablement  celui  qui  croit  en  Bohème  et  en  Hongrie,  donne 
une  moindre  quantité  de  sucre  que  celle  de  l'érable  à  sucre. 
L*érable  à  feuilles  de  frêne  {acer  negundo)^  qu'on  élève  aujour- 
d'hui dans  nos  pépinières,  ne  produit  point  de  sucre. 

«  On  ne  peut  mieux  terminer  ces  citations  qu'en  les  appuyant 
des  faits  que  contient  la  lettre  suivante,  écrite  de  Vienne ,  en 
Autriche,  le  31  juillet  1810: 

«  On  a  déjà  commencé  ici  (à  Vienne]  à  faire  usage  d'une 
((  espèce  de  sucre  tiré  du  suc  de  l'érable.  Des  essais  en  grand, 
«  entrepris  dans  différentes  parties  de  cette  monarchie,  ne  lais- 
«  sent  aucun  doute  sur  l'utilité  de  cette  découverte.  Les  diffé- 
<(  rentes  espèces  d'érables  qui  sont  propres  à  fournir  du  sucre 
tf  se  trouvent  en  assez  grand  nombre  dans  les  forêts  des  États 
«  d'Autriche  :  il  y  en  a  des  bois  entiers  en  Hongrie  et  en  Mora> 
a  vie.  Le  prince  d'Auersberg,  qui  a  déjà  fait,  depuis  plusieurs 
<r  années ,  dans  ses  terres  de  Bohême ,  :des  expériences  pour 
«  extraire  le  sucre  de  l'érable,  s'occupe  actuellement  d'éta- 
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«  blir  pour  cet  objet  Uno  fabrique  dont  les  frais  s'élèvenl  à 
«  2Û,000  florins,  et  qui  doit  produire  annuellement  300  à 
«  400  quintaux  de  sucre.  Le  prince  aJ'ait  récemment  planter 
«  plus  d'un  million  d'érables;  on  a  lieu  d'espérer  que  cet 
a  exemple  trouvera  bientôt  des  imitateurs  parmi  les  grands 
«  propriétaires,  et  il  serait  possible  qu'on  eût  ainsi  du  sucre 
«  indigène,  même  en  plus  grande  quantité  qu'il  n'est  nécessaire 
<  pour  la  consommation  du  pays.  » 

Les  principaux  avantages  du  sucre  d'érable  sont  donc  d'être 
le  produit  accissoire  d'un  arbre  forestier,  dont  le  bois  est  d'ail- 
leurs susceptible  des  meilleurs  usages,  de  se  fabriquer  dans  la 
saison  d'hiver  et  de  n'exiger  aucun  soin  de  conservation  quant 
à  la  matière.  Ici,  pas  d'emmagasinement  coûlcux,  pas  d'extrac- 
tion pénible  à  l'aide  des  laminoirs,  pas  d'accidents  imprévus 
et  irréparables,  comme  cela  arrive  avec  la  plupart  des  autres 
substances  saccharines.  Il  suffit  d'opérer  la  cuisson  à  mesure 
de  l'exlraclion  de  la  sève.  Nous  devons  ajouter  à  cela  que  le 
sucre  d'érable,  par  l'absence  des  acides  nuisibles  à  sa  conser- 
vation, se  sèche  naturellement  et  ne  devient  jamais  déliques- 
cent, comme  cela  arrive  presque  toujours  pour  le  sucre  de 
canne  récolté  aux  États-Unis.  Nous  en  avons  conservé  pendant 
plus  d'un  an,  à  l'air  libre,  un  échantillon  assez  considérable, 
qui  avait  fini  par  acquérir  une  très-grande  dureté,  à  ce  point 
qu'on  fut  obligé  de  le  rompre  avec  le  ciseau  et  le  marteau ,  et 
cependant  la  dessiccation  n'en  était  pas  encore  complète. 

D'après  les  divers  documents  qui  nous  ont  été  communiqués 
et  les  atiirraations  de  personnes  dignes  de  foi,  on  pourrait  ré- 
colter en  moyenne  aux  États-Unis  plus  de  60  raillions  de  kilo- 
grammes de  sucre  d'érable,  t  raison  de  2  kilogrammes  environ 
par  arbre  parvenu  à  l'âge  adulte. 

Vûcer  SQcchafinvm,  dont  on  connaît  deux  espèces,  le  mâfe, 
plus  riche  en  sève  sucrée,  et  le  blanc,  dit  femelle ,  n'est  pas  le 
seul  arbre  de  la  famille  dos  acérinées  qui  fournisse  du  sucre 
prismatique  ;  les  acer  nigrum  et  acer  rubrum  en  produisent  aussi, 
mais  en  moindre  quantité.  On  estime,  en  général,  que  la  sève 
du  maple  contient  2  1/2  à  3  pour  iOO  de  sucre  crlstallisable, 
qu'on  en  relire  par  le  procédé  élémentaire  que  nous  avons 
rapporté. 

il  ne  se  présenterait,  du  reste,  que  fort  peu  de  modifications  à 
faire  au  procédé  suivi  par  les  fermiers  de  l'Ohio  ou  de  la  Pen- 
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sylvanle.  L*absence  à  peu  près  totale  de  défécation,  Tépuration 
par  écumage  et  les  recharges  de  nouvelle  sève  constituent  des 
défauts  de  fabrication  que  tout  le  monde  comprend,  et  dont  on 
voit  le  remède  sans  qu'il  soit  nécessaire  de  s*y  arrêter  long- 
temps. On  doit  avouer  cependant  que  la  nécessité  de  traiter 
trôs-rapidcment  les  jus,  compliquée  presque  toujours  d'un  cer- 
tain éloignement  de  la  ferme,  rend  assez  difficiles  les  tentatives 
que  Ton  voudrait  faire  pour  industrialiser  ce  travail.  La  rapi- 
dité de  la  fermentation  du  jus  de  maple,  rapidité  qui  devient 
extrême  pour  peu  que  la  température  s'élève,  soulève  des  diffi- 
cultés de  pratique  devant  lesquelles  nous  croyons  qu'on  ne  doit 
faire,  à  la  méthode  des  Sugar-camps^  que  des  modifications 
peu  importantes,  n'entraînant  aucun  changement  dans  la  pra- 
tique manuelle  du  travail.  Ainsi,  nous  voudrions  que  l'opéralion 
de  concentration,  qui  est  au  fond  la  seule  de  cette  industrie,  fût 
scindée;  que  la  sève  fût  additionnée  d'une  petite  quantité  de 
solution  astringente  avant  son  apport  à  la  première  chaudière, 
et  qu'on  se  bornât,  dans  ce  vase,  à  faire  un  enivrage  suffisant 
pour  précipiter  le  tannin,  les  matières  organiques,  et  neutrali- 
ser les  acides.  On  aurait  à  côté  un  bac  en  bois,  dans  lequel  on 
ferait  couler  la  liqueur  neutralisée,  et  où  elle  s'éclaircirait  par 
le  repos,  pendant  qu'une  autre  quantité  serait  mise  en  déféca- 
tion dans  la  chaudière  précédente.  Enfin  la  liqueur  claire,  après 
la  purification  sommaire  dont  il  vient  d'être  question,  sérail 
concentrée  en  deux  reprises.  Dans  un  premier  travail,  on  l'amè- 
nerait à  2S^  B.  seulement  de  densité,  et  on  la  laisserait  reposer 
jusqu'au  lendemain,  si  Ton  ne  préférait  la  filtrer  immédiate- 
ment. Dans  tous  les  cas,  la  cuite  ne  devrait  se  faire  que  sur  des 
produits  limpides,  parfaitement  débarrassés  des  matières  en 
suspension. 

On  pourrait  même,  sur  ce  programme,  établir  un  outillage 
locomobile,  facilement  transportable,  et  d'un  prix  peu  élevé, 
qui  permettrait  de  donner  encore  au  travail  plus  de  régularité 
et  d'en  assurer  la  réussite. 

II.    —  SUCRE  DE  PALMIER. 

La  plupart  des  palmifères  contiennent  une  sève  sucrée  abon- 
dante, dont  on  tire  parti,  de  différentes  manières,  aux  Indes  et 
dans  les  archipels  asiatiques.  Parfois  cette  sève,  soumise  à  Uv 
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fermentation,  est  transformée  en  un  vin  pétillant,  dont  les  pro- 
priétés enivrantes  sont  très-appréciées  des  indigènes.  Parfois  la 
sève  est  concentrée  à  mesure  de  son  extraction,  et  traitée  dans 
les  mêmes  conditions  que  celles  appliquées  à  la  sève  du  maplc, 
et  Ton  en  obtient  un  sucre  d'apparence  assez  désagréable, 
mais,  au  fond,  de  bonne  qualité. 

Le  sucre  de  palmier,  quoique  trè*-coloré,  se  prête  bien  aux 
opérations  du  raiBnage,  et  nous  avons  pu  constater  ce  fait  sur 
des  échantillons  qui  nous  ont  été  envoyés  de  Cochinchine  il  y 
a  quelques  années. 

Il  nous  semble  démontré  que,  si  la  sève  de  palmier  était  sou- 
mise à  une  purification  préalable,  et  si  la  concentration  s'en 
faisait  autrement  que  dans  les  conditions  barbares  où  elle  est 
exécutée,  il  ne  serait  nullement  difficile  d'obtenir  de  cette  sève 
un  produit  de  premier  ordre. 

C'est  principalement  au  Bengale  que  se  pratique  Textractiou 
du  sucre  de  palmier,  et  l'espèce  préférée  n'est  autre  chose  qu'une 
sorte  de  dattier  qu'on  a  nommé  sans  grande  raison  dattier  sau- 
vage {Phœnix  sylvestris).  A  partir  de  la  cinquième  année  après 
la  plantation,  les  arbres  peuvent  commencer  à  fournir  de  la 
sève,  mais  ce  n'est  guère  qu'à  huit  ans  qu'ils  sont  en  plein 
rapport. 

Quelques  jours  avant  la  fin  d'octobre,  on  coupe  quelques 
rangées  inférieures  des  feuilles  de  la  couronne  et,  sur  la  partie 
dépouillée,  on  pratique,  à  l'aide  d'un  instrument  tranchant,  une 
incision  de  i2  à  15  centimètres  de  longueur  sur  2  1/2  à  3  cen- 
timètres de  large,  et  dont  le  sommet  doit  pénétrer  h  travers  la 
profondeur  de  l'écorce.  A  l'angle  formé  à  la  partie  inférieure 
de  l'incision,  on  adapte  un  tuyau  en  bambou  ou  une  cannelle 
en  bois,  au-dessous  de  laquelle  on  suspend  un  pot  de  terre  à 
l'aide  d'une  corde  attachée  à  quelque  feuille  de  la  couronne. 
Ces  pots  se  remplissent  pendant  la  nuit,  et  on  a  soin  de  les  en- 
lever le  matin,  avant  que  la  chaleur  ait  fait  entrer  le  jus  en 
fermentation.  Le  produit  moyen  est  de  8  kilogrammes  de  sève 
pour  le  premier  jour  de  la  récolte,  mais  cette  quantité  diminue 
très-rapidement,  en  sorte  que,  par  suite  de  l'oblitération  4cs 
vaisseaux  qui  avaient  été  ouverts,  l'incision  pratiquée  ne  four- 
nit guère  que  3  kilogrammes  le  second  jour,  1  kilogramme  et 
demi  le  troisième,  et  que  la  quantité  de  sève  recueillie  serait 
insignifiante  dès  le  quatrième  jour.  Aussi  le  paysan  «indien 
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sempresse-l-il,  à  cefaoment,  de  laisser  reposer  ses  arbres  du 
quatrième  au  septième  jour,  puis  il  renouvelle  les  surfaces  de 
riucision  primitive,  en  enlevant  une  petite  portion  sur' les  côt<*s 
de  cette  incision,  ce  qui  donne  lieu  à  un  nouvel  écoulement. 

Comme,  d!ailleurs,  il  a  eu  soin  de  partager  les  arbres  de  ^a 
récolte  en  sept  groupes,  dont  les  uns  sont  en  plein  produit  de 
sève,  c*est-îl-dire  au  premier  jour,  tandis  que  les  autres  sonl 
en  terminaison  ou  en  repos,  il  obtient  ainsi  chaque  jour  une 
quantité  à  peu  près  égale  de  sève  sucrée,  et  l'on  continue  de 
récolter  la  sève,  de  la  même  manière,  pendant  trois  mois  et 
demi,  du  1"  novembre  à  la  mi-février.  Passé  cette  dernière 
époque,  le  liquide  recueilli  ne  fournirait  plus  que  du  sucre  in- 
cristallisable. 

Le  traitement  du  jus  ne  comprend  aucune  purification;  on 
se  contente  de  le  faire  bouillir  à  feu  nu  dans  des  marmites  en 
terre,  que  Ton  remplit  à  mesure  de  l'évaporalion,  jusqu'à  ce 
qu'on  y  ait  introduit  le  liquide  récolté  pendant  la  nuit.  On  le 
conduit  alors  à  une  densité  de  cuite  qui  se  rapproche  de  notre 
cuite  au  tilel,  puis  on  le  met  à  refroidir  dans  des  vases  où  il 
commence  à  grener.  Cette  espèce  de  sirop  mélangé  de  cristaux 
de  sucre  qui  y  sont  empâtés  porte  dans  le  pays  le  nom  de 
goor,  11  est  vendu  à  des  raffineurs  qui  le  mettent  en  sacs  cl  le 
soumettent  à  une  pression  plus  ou  moins  considérable,  de  ma- 
nière à  en  séparer  la  mélasse.  Le  résidu  cristallin  ou  khaur 
représente  60  à  70  pour  100  de  la  première  masse  cuite,  et  il 
est  vendu  en  sacs. 

Celte  seconde  sorte,  humectée  d*un  peu  d'eau  et  pressée  de 
nouveau,  fournit  un  sucre  plus  beau  et  de  nuance  plus  blonde. 
Une  seconde  opération  du  même  genre  améliore  encore  le  pro- 
duit, en  occasionnant,  évidemment,  une  perte  de  sucre  pro- 
portionnelle à  la  quantité  d'eau  de  lavage  employée.  Ces  deux 
sortes  portent  le  nom  de  nimphool. 

Ces  procédés  informes  ne  donnent  lieu,  évidemment,  qu'à 
l'obtention  de  produits  gras,  très-avides  d'humidilé,  et  qui 
absorbent  très-promptement  l'eau  de  l'air  atmosphérique. 

pn  obtient  quelque  chose  de  mieux  par  le  procédé  suivant. 
On  remplit  de  masse  cuite,  ou  de  goor,  des  paniers  à  claire-voie 
ou  des  formes  en  terre  percées  à  la  pointe  comme  les  nôtres, 
et  l'on  place  par-dessus  un  lit  de  quelques  centimètres  d'une 
herbe  marécageuse  particulière,  très-aqueuse,  qui  abandonne 
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facilement  une  grande  partie  de  son  eau  et  donne  lieu  ainsi  à 
une  sorte  de  terrage,  l'humidité  de  cette  plante  rendant  la  mé- 
lasse plus  fluide  et  en  favorisant  la  séparation.  Lorsque  le  pre- 
mier égout  s'est  effectué,  on  enlève  à  la  surface  'de  la  masse 
purgée  le  sucre  le  plus  blanc,  sur  une  -épaisseur  variable  de  5 
ou  6  cenlimètres  et  quelquefois  davantage,  puis  on  replace 
sur  le  reste  une  nouvelle  couche  d'herbe  qui  produit  un  nou- 
veau clairçage.  On  continue  à  agir  de  même  jusqu'à  ce  que 
tout  le  sucre  ait  été  purgé.  Le  produit  est  séché  au  soleil.  Ce 
procédé  fournit  du  sucre  sec  de  couleur  jaune  paille,  mais  le 
rendement  ne  dépasse  pas  beaucoup  le  tiers  ou  les  deux  cin^ 
quièmes  de  la  masse  cuite  employt'^e.  Cette  circonstance  n'a 
rien  d'étonnant  d'ailleurs,  et  rappelle  ce  qui  se  passe  dans  nos 
turbines,  lorsque  Ton  exagère  l'action  de  l'eau  au  blanchi- 
ment. On  donne  à  ce  sucre,  ainsi  purgé,  le  nom  de  dullooah, 
et  il  se  conserve  assez  bien.  Les  mélasses  sont  recuites,  et 
donnent  une  masse  inférieure  dont  on  peut  retirer  encore  ^/S 
de  bon  produit. 

Quand  on  soumet  le  sucre  brut  provenant  de  la  pression  du 
goor  h  une  sorte  de  raffinage,  consistant  en  une  refonte,  une 
défi'cation  h  la  potasse,  l'enlèvement  des  écumes,  la  fillration, 
la  cristallisation  en  concret  dans  des  formes  et  la  purge  par  le 
moyen  qui  vient  d'être  décrit,  on  obtient  un  sucre  blanc,  Irès- 
conservable,  qui  se  nomme  gurpatha.  Le  sirop  d'égout  de  cette 
sorte,  pecuit  et  purgé,  donne  un  bas  produit  qui  reste  mou, 
gras  et  d'une  coloration  orangée,  qu'on  nomme  jerunnee. 

Enfin,  lorsque  l'on  traite  le  dullooah  de  la  même  manière 
qui  vient  d'être  dite,  qu'on  le  raffine  par  le  procédé  indien,  on 
obtient  le  dobarah^  qui  est  un  sucre  blanc,  très-sec,  bien  cris- 
tallisé, semblable  à  notre  sucre  en  farine  ou,  plutôt,  au  sucre 
d'érable  blanchi  par  le  clairçage. 

L'ensemble  de  ces  données,  sommairement  extraites  d'un 
travail  de  M.  W.  Reed,  suffit  à  faire  comprendre  la  méthode 
suivie  par  les  Hindous  pour  la  préparation  du  sucre  de  pal- 
mier, et  Ton  peut  voir  dans  cette  méthode  que,  à  part  la  bar- 
barie de  l'exécution,  les  idées  principales  et  les  principes  les 
plus  essentiels  de  la  fabrication  ne  sont  pas  en  somme  étran- 
gers aux  populations  de  l'Hindoustan.  C'est  véritablement  à 
propos  de  ce  procédé  que,  avec  des  moyens  primitifs,  les 
Indiens  sont  arrivés  à  faire  le  mieux  possible,  grâce  à  leur 
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patience  et  à  leur  esprit  de  minutie.  Il  est  douteux  que  nos 
Européens,  avec  des  moyens  similaires,  prissent  faire  mieux 
ou  même  aussi  bien. 

Le  manque  de  renseignements  plus  complets  et  authentiques 
nous  force  à  nous  borner  à  ces  quelques  mots  relativement  au 
sucre  de  palmier,  les  documents  qui  nous  ont  été  fournis  par 
des  négociants  européens  établis  dans  llnde  présentant  fort 
souvent  des  données  contradictoires. 

Cette  observation  s'applique  également  à  des  sucres  de  plu- 
sieurs provenances  qui  s'extraient  de  diverses  plantes,  en  cer- 
taines contrées  des  Indes  orientales  et,  notamment,  au  sucre 
extrait  du  Borassus  flabelliformis, 

III.  —  SUCRE  DE  BOtJLEAU. 

Comme  les  deux  espèces  de  sucre  dont  il  vient  d'être  ques- 
tion, le  sucre  de  bouleau  s'obtient  par  la  simple  concentration 
de  la  sève  de  cet  arbre,  soutirée  au  printemps.  Il  est  rare  ce- 
pendant que  les  peuplades  des  contrées  boréales  utilisent,  comme 
elles  le  pourraient,  la  sève  du  bouleau,  et  qu'elles  en  retirent  un 
sucre  cristallisé.  On  se  borne,  le  plus  ordinairement,  dans  ces 
pays,  à  préparer  une  espèce  de  sirop  ou  de  miel  qui  suffit  d'ail- 
leurs aux  besoins  primitifs  des  peuplades  qui  l'emploient. 

Nous  arrêterons  ici  notre  étude  générale  sur  les  procédés 
d'extraction  du  sucre  prismatique,  au  moins  en  ce  qui  concerne 
la  fabrication  industrielle  proprement  dite,  et  afin  de  ne  pas 
nous  surcharger  de  détails  accessoires,  qui  ne  présenteraient 
d'ailleurs  qu'un  intérêt  très-secondaire,  nous  croyons  devoir 
laisser  de  côté  une  foule  de  procédés  particuliers,  de  méthodes 
et  d'instruments  dont  l'utilité  ne  nous  paraît  pas  suflisammenl 
démontrée,  ou  dont  la  connaissance  des  principes  généraux 
permet  au  lecteur  de  faire  bonne  et  prompte  justice. 
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SECTION  V. 

Observations   complémentaires. 

Dans  les  parties  précédentes  de  cet  ouvrage,  il  a  été  réservé 
une  série  de  questions  dont  rimporlance  n'a  échappé  à  per- 
sonne et  dont  on  devait  craindre  d'amoindrir  la  portée  en  les 
diminuant.  Nous  voulons  parler  de  Torganisation  d'une  fabri- 
que dans  la  principale  méthode  à  employer,  des  frais  occa- 
sionnés par  les  différentes  parties  de  la  fabrication,  de  la  direc- 
tion d'un  établissement ,  des  forces  à  mettre  en  œuvre  et  des 
produits  directs  à  retirer  du  travail  manufacturier.  Ces  diffé- 
rents points  doivent  être  élucidés,  et  il  va  en  être  exposé  une 
étude  rapide,  il  est  vrai,  mais  aussi  complète  que  l'exigent  les 
besoins  de  la  fabrication. 

Parmi  les  écrivains  spécialistes  qui  ont  traité  du  sucre,  il  en 
est  peu  qui  aient  abordé  ces  sujets  avec  autant  d'autorité  et  de 
connaissances  pratiques  que  Walkhoff,  auquel,  d'ailleurs,  il  a 
été  rendu  pleine  justice  dans  le  cours  de  notre  précédent  vo- 
lume. Il  convient  d'observer,  cependant,  que  cet  auteur  a  dû 
raisonner  suivant  les  circonstances  dans  lesquelles  il  s'est 
trouvé,  et  l'on  sent  que  des  différences  assez  sensibles  doivent 
exister  entre  ses  données  et  celles  de  la  fabrication  française. 
Nous  utiliserons  donc,  dans  l'intérêt  du  lecteur,  les  opinions 
et  les  dires  de  cet  écrivain  recommandable ,  tout  en  les  corri- 
geant et  les  amendant,  suivant  les  cas,  ou  même  en  les  faisant 
suivre  d'observations  et  d'appréciations  personnelles  qui  rece- 
vront les  développements  nécessaires. 
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CHAPITRE  PREMIER 
Organisation  d'une  fabrique  de  sucre. 

11  serait  bien  peu  utile  de  mettre  sous  les  yeux  du  lecteur 
les  règles  de  pratique  applicables  à  l'installalion  et  à  Torgani- 
salion  d'une  fabrique  de  sucre,  si  la  plupart  des  fabricants 
possédaient  à  fond  les  connaissances  relatives  à  leur  profession. 
Un  véritable  fabricant  de  sucre  doit  être  versé  dans  toutes,  les 
branches  de  Tart  agricole;  il  doit  connaître  assez  de  chimie  et 
de  physique  pour  apprécier  avec  justesse  toutes  les  questions 
de  technologie  qui  peuvent  se  présenter  à  résoudre  dans  la 
pratique  du  travail  journalier  d'une  usine;  enfin,  il  est  iu'li^- 
pensable  qu'il  connaisse  assez  des  principes  de  la  construction 
et  de  la  mécanique  pour  pouvoir  contrôler  les  fournitures  des 
constructeurs...  Il  n'en  est  pas  ainsi  dans  la  plupart  des  cos 
et,  tout  en  rendant  pleine  justice  h  plusieurs  fabricants  in- 
struits dont  la  haute  capacité  manufacturière  est  inconteslablp, 
nous  devons  à  la  vérité  de  dire  qu'ils  forment  l'exception,  la 
très-faible  minorité.  Que  Ton  se  rende  dans  une  fabrique  de 
sucre,  la  première  venue  et,  neuf  fois  sur  dix,  on  sera  stupé- 
fait d'entendre  le  chef  de  rétablissement  discourir  sur  des 
choses  auxquelles  il  n'entend  rien,  parler  de  tout  et  d'autres 
choses  encore,  et  démontrer,  en  dix  minutes,  qu'il  est  plus 
étranger  à  la  question  sucrière  ou  à  Tagencement  d'une  usine 
quje  le  dernier  de  ses  ouvriers.  Les  qualités  morales  n'ont  rien 
à  voir  ici,  et  il  ne  s'agit  que  de  manufacture.  N'avons-nous  pas 
vu  un  fabricant,  très-satisfait  de  lui-même,  faisant  remplir  un 
four  à  chaux  de  combustible,  jusqu'au  sommet,  et  ne  com- 
prenant pas  que  l'acide  carbonique  produit  retourne  à  l'état 
d'oxyde  de  carbone  en  passant  à  travers  un  excès  de  charbon 
non  incandescent?  Dans  la  fabrique  de  col  homme,  on  dépen- 
sait quarante  minutes  pour  faire  une  saturation  insuftîsanlc, 
lorsque  vingt  minutes  eussent  pu  produire  un  résultat  satisfai- 
sant. Chez  un  autre,  nous  avons  trouvé  des  sirops  d'égout  (!t^ 
second  jet  qui  s'étaient  massés  en  une  gelée  consistante,  par 
suite  de  la  quantité  de  matières  albuminoïdes  qu'ils  renfer- 
maient et  qui  s'étaient  transformées  en  gélatine.  Il  ne  fallait 
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pas  soDger  à  faire  cristalliser  ces  sirops  sans  leur  avoir  fait 
subir  une  purification  préalable.  D'autres  adoptent  les  grands 
engins  sans  en  comprendre  la  direction  ou  la  valeur  réelle,  et 
ils  se  figurent  qu'une  dépense  de  25  000  ou  30000  francs  de  plus 
en  chaudronnerie  leur  amènera  des  rendements  meilleurs  en 
quantité  et  en  qualité,  sans  qu'ils  aient  à  se  préoccuper  outre 
mesure  de  l'extraction  et  de  la  purification  du  jus.  Le  plus 
grand  nombre  se  dirigent  d'après  les  conseils  des  constructeurs 
de  chaudronnerie... 

Ce  n'est  pas  par  de  semblables  agissements  que  Ton  assure 
le  succès  d'une  entreprise  industrielle,  et  nous  allons  chercher 
à  tracer,  dans  ce  chapitre,  les  règles  quiil  convient  de  suivre 
pour  pouvoir  organiser,  par  soi-même,  une  usine  de  moyenne 
importance,  opérant  sur  50C00  kilogrammes  de  racines  par 
jour,  et  pour  échapper,  autant  que  possible,  à  la  rapacité  des 
exploiteurs. 

Afin  de  ne  pas  prolonger  inutilement  des  données  numé- 
riques qu'il  suffit  de  comprendre  pour  que  la  généralisation  en 
devienne  facile,  on  supposera  que  le  système  adopté  consiste 
dans  la  méthode  ordinaire,  comprenant  la  division  par  la  râpe, 
l'extraction  par  la  presse  hydraulique,  la  défécation  suivie  de 
la  saturation,  la  filtration  sur  noir,  la  concentration  à  28^  B, 
une  seconde  filtration,  la  cuite  à  Tair  libre  ou  à  basse  pression, 
la  cristallisation  en  bacs  et  le  turbinage.  On  fera,  sans  difficulté, 
l'extension  de  ce  qui  suit  à  toute  modification  relative  à  un 
autre  système  que  l'on  désirerait^adoptcr. 

I.  ~-  DISPOSITIONS  GÉNÉRALES. 

On  ne  doit  jamais  songer  à  établir  une  fabrique  de  sucre 
sans  s'être  assuré,  d'abord,  que  Ton  peut  compter  sur  une 
quantité  suffisante  de  matière  première.  Dans  le  cas  pris  pour 
type  et  pour  une  durée  de  cent  vingt  jours,  il  faut  être  cerlain 
(l'avoir  à  sa  disposition  6  000000  de  kilogrammes  de  racines, 
pour  la  production  desquelles  il  est  nécessaire  de  recourir  au 
concours  des  cultivateurs  voisins,  si  l'on  ne  peut  les  produire 
sur  les  terres  de  l'usine,  ce  qui  vaut  beaucoup  mieux  sous  tous 
les  rapports.  Cest  le  produit  de  120  hectares  de  Icrre  au 
moins,  par  50000  kilogrammes  de  rendement,  ou  de  i50  hec- 
tares, par  -lÔOOO  kilogrammes.  11  convient  de  be  iixer  plutôt  à 
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ce  dernier  chiffre  pour  se  mettre,  autant  que  possible,  à  l'abri 
des  chances  de  récolte  insuffisante.  Dans  le  cas  d'un  grand 
rendement,  on  en  sera  quitte  pour  prolonger  un  peu  la  cam- 
pagne, et  cela  vaudra  mieux  que  d'être  exposé  à  manquer  d'ap- 
provisionnements. 

Bâtiments.  —  Une  des  plus  grandes  fautes  que  Ton  puisse 
commettre,  en  industrie,  consiste  à  trop  sacrifier  au  luxe  des 
constructions.  C'est  à  la  solidité  qu'il  faut  tendre  et,  pourvu 
que  Ton  dispose  d'un  local  assez  vaste,  dans  lequel  on  puisse 
exécuter  facilement  et  commodément  les  opérations  de  la  su- 
crerie, tout  le  reste  est  accessoire.  On  doit,  avant  tout,  songer 
à  placer  l'établissement  dans  un  point  dont  l'abord  soit  facile, 
à  proximité  d'un  cours  d'eau,  si  l'on  peut,  et  ne  rien  négliger 
pour  assainir  le  terrain  que  l'on  veut  occuper. 

L'ensemble  des  bâtiments  doit  être  clos  de  murs.  Une  grande 
cour,  devant  ou  derrière  la  fabrique,  est  disposée  de  la  ma- 
nière suivante  :  d'un  côté,  on  établit  des  hangars,  pour  recevoir 
les  racines  en  quantité  suffisante  pour  l'approvisionnement 
d'une  semaine  au  moins.  Ces  hangars  sont  à  proximité  de  l'ate- 
lier des  râpes  et  des  presses.  De  l'autre  côté,  on  réserve  un 
emplacement  pour  le  combustible,  et  la  bascule  est  établie  h 
peu  de  distance  de  la  porte  charretière,  en  face  du  bureau  de 
remployé  chargé  de  vérifier  les  entrées  et  les  sorties.  On  peut 
ménager,  en  regard  de  ce  bureau,  un  logement  pour  le  contre- 
maître. 

La  cheminée  d'appel  se  place  avantageusement  dans  Taxe  de 
cette  cour,  à  peu  de  distance  de  la  fabrique  même,  contre  la- 
quelle on  élève  une  petite  construction  accessoire  pour  abriter 
les  générateurs  et  les  machines.  Le  four  à  chaux  et  à  aeirlc 
carbonique,  le  four  à  revivification,  le  hangar  au  noir  et  l'en- 
droit où  s'opère  le  lavage  de  celte  matière  sont  également 
placés  dans  la  cour,  du  côté  opposé  aux  racines  à  traiter. 
Enfin,  le  nettoyage  des  betteraves  se  pratiquant  sous  le  hangar, 
le  laveur  doit  également  se  trouver  en  dehors  de  la  fabrique  et 
les  pompes  à  eau  sont  établies  dans  l'endroit  le  plus  avan- 
tageux. 

Une  disposition  très-commode  pour  la  fabrique  consiste  à 
lui  donner  la  forme  d'un  quadrilatère  allongé  flanqué  de  deux 
ailes  en  retour,  dans  lesquelles  on  établit,  d'un  côté,  un  bu- 
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feau  et^  de  l'autre,  le  magasin  où  se  fait  la  livraison  des  pro- 
duits. 

Chacun  organise  les  détails  suivant  ses  convenances;  mais 
il  importe  de  placer  au  rez-de-chaussée  la  râperie  et  les  presses, 
les  monte-jus  et  les  filtres,  la  cristallisation  et  le  turbinage.  A 
la  partie  la  plus  élevée  de  la  construction,  on  dispose  le  réser- 
voir à  eau,  afin  de  pouvoir  distribuer  partout  ce  liquide  par 
des  tubes  de  conduite  h  l'aide  de  robinets  placés  dans  tous  les 
points  où  l'on  doit  avoir  besoin  d'eau.  Au-dessous  du  plan 
réservé  au  service  de  l'eau,  on  établit  les  chaudières  à  défé- 
cation qui  sont  alimentées  par  les  monte-jus  du  rez-de-chaus- 
sée. Le  plan  suivant,  en  descendant,  est  réservé  aux  appareils 
de  saturation  et  aux  filtres-presses,  d'un  côté;  les  chaudières 
à  concentrer  occupent  le  centre,  et  l'autre  extrémité  est  occupée 
par  l'appareil  de  cuite,  dont  le  produit  tombe  directement,  par 
un  caniveau  incliné,  dans  les  bacs  d'empli.  Le  magasin  des 
sucres  se  place,  autant  que  possible,  au-dessus  des  turbines, 
de  façon  à  pouvoir  y  faire  parvenir  les  sacs  à  mesure  qu'ils  se 
remplissent. 

On  sent  que  la  règle  la  plus  importante  à  suivre  dans  la 
distribution  d'une  usine  consiste  à  prendre  tous  les  moyens  qui 
permettent  d'économiser  la  main-d'œuvre  et  la  force  motrice. 
Aussi  doit-on  chercher  à  pratiquer  toutes  les  opérations  à 
l'aide  d'une  seule  ascension  des  jus  qui  ne  doivent  redescendre 
au  rez-de-chaussée  qu'à  l'état  de  masse  cuite,  à  moins  d'im- 
possibilité absolue.  Sans  doute,  les  monte-jus  et  les  pompes 
pourraient  aisément  remonter  les  liquides,  et  ces  moyens  sont 
la  seule  ressource  possible  dans  les  contrées  où  les  bâtiments 
doivent  être  très-bas,  par  suite  des  dangers  que  font  courir 
les  ouragans  et  les  tremblements  de  terre;  mais,  partout 
ailleurs,  il  vaut  mieux  faire  monter  les  jus  à  la  défécation  et 
les  faire  ensuite  redescendre  en  cascade  par  les  différentes  opé- 
rations qu'ils  doivent  subir,  afin  de  ménager  les  forces  et 
d'économiser  la  vapeur.  Cette  précaution  ne  présente  pas, 
d'ailleurs,  dans  l'exécution,  des  difficultés  devant  lesquelles 
on  ait  à  s'arrêter;  car,  avec  une  hauteur  moyenne  de  i2  mètres 
sous  faîtage,  on  peut  très-bien  disposer  l'outillage  dans  le 
sens  dont  ILs'agit. 

Une  excellente  précaution  à  prendre,  dans  la  création  d'une 
sucrerie,  consiste  à  prévoir  l'établissement  des  bergeries  et  des 
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étables  que  Ton  destine  aux  animaux  d'engraissement.  Cette 
recommandation  s'adresse  évidemment  aux  fabricants  produc- 
teurs do  racines,  les  seuls,  au  demeurant,  qui  représentent 
réellement  la  sucrerie  et  dont  l'inlérêt  bien  compris  exige  l'uti- 
lisation des  pulpes  sur  place. 

Enfin,  une  mesure  qui  est  de  haute  importance  pour  tous  les 
fabricants  repose  dans  l'annexion  d'une  distillerie  à  Tusine 
pour  le  traitement  des  résidus.  Il  va  de  soi  que,  pour  cela,  on 
doit  se  conformer  aux  règlements  fiscaux  relativement  à  la 
séparation  de  la  distillerie  d'avec  la  sucrerie,  et  que  les  deux 
industries  doivent  é?lre  isolées;  mais,  en  principe,  dans  une 
série  d'opérations  comme  celles  qui  constituent  le  travail  su- 
crier, il  ne  devrait  pas  être  vendu  de  résidus.  Le  sucre  doit 
être  extrait  et  transformé  en  matière  commerciale;  les  pulpes 
doivent  être  changées  en  viande;  les  mélasses  doivent  donner 
Talcool  et  la  potasse,  et  le  seul  résidu  qui  doit  sortir  de  l'éta- 
blissement consiste  dans  les  déjections  des  animaux,  qui  se- 
ront transportées  sur  les  terres  sous  forme  de  fumier  ou  d'en- 
grais. Tout  le  reste  doit  être  transformé  en  matière  vendable 
et  le  fabricant  doit  réunir,  autant  qu'il  le  peut,  toutes  les  res- 
sources de  la  situation. 

Apjyrovisionnemeiits,  —  Il  a  été  conseillé  plus  haut  de  se  pré- 
caulionner  avant  tout,  relativement  à  la  quantité  de  matière 
première  que  l'on  désire  traiter.  Il  convient  de  répéter  ce  con- 
seil pour  tout  ce  qui  se  rapporte  à  Tapprovisionnement  d'une 
fabrique.  En  effet,  ceux  qui  achètent  au  jour  le  jour,  et  par 
faibles  quantités,  ont  le  désagrément  de  payer  tout  trop  cher 
et,  ensuite,  de  ne  pouvoir  absolument  compter  sur  rien^  Il  est 
bon  que  l'on  sache  la  vérité.  Un  marchand^  en  pratique  cou- 
rante, s'est  posé  pour  règle  de  profiter  de  tout  et  de  toutes  cir- 
constances. Il  suffit  que  l'on  ait  besoin  de  lui,  ou  qu'il  croie  à 
ce  besoin,  pour  qu'il  pressure  par  tout  moyen,  et  la  race  des 
exploiteurs  est  vivace.  Dans  un  désastre  public,  si  l'on  fait 
moitié  moins  d'affaires,  on  vendra  le  double  plus  cher,  surtout 
si  l'acheteur  est  obligé  de  subir  la  loi  qu'on  lui  impose.  Nous 
avons  vu  cela  en  petit  et  en  grand,  après  la  guerre  de  1870.  Le 
moindre  fournisseur  voulait,  après  la  paix,  encaisser  encore 
les  monstrueux  bénéfices  qu'il  avait  réalisés  pendant  que  tous 
souffraient;  les  compagnies  charbonnières  en  ont  fait  autant. 
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Qu'on  ne  vienne  pas  nou<  parler  de  grcîVes  et  d'autres  pré- 
textes; nous  savons  ce  que  cela  veut  dire.  Les  grèves  sont  mo- 
mentanées; elles  jettent  un  certain  désarroi  dans  les  prix  pen- 
dant quelques  semaines;  on  en  profite  pour  porter  la  houille 
de  25  à  50  francs;  puis,  lorsque  tout  est  rentré  dans  Tordre, 
on  continue  le  commerce  que  l'on  a  trouvé  profitable  et  dont 
les  actionnaires,  hauts  personnages  ou  autres,  ont  été  satis- 
faits. Il  est  certain  que  cette  houille,  qui  est  le  pain  de  l'in- 
dustrie, suivant  une  parole  célc'^bre,  devrait  ôtre  réglementée 
quant  à  sa  valeur  vénale,  et  qu'on  devrait  la  soumettre  à  des 
cours  réguliers  et  à  une  tarification  officielle...  Cette  mesure 
déplairait  à  bien  des  convoitises,  mais  elle  serait  équitable. 

Cela  n'est  pas,  et  ne  sera  pas  de  longtemps  peut-être.  Pour- 
quoi donc  ne  pas  faire  ses  marchés  d'approvisionnement  en 
prévision  de  la  cupidité  et  de  la  mauvaise  foi,  plutôt  que  de  s'en- 
dormir dans  l'espérance  de  temps  meilleurs.  Ceux  qui  auraient 
pu,  à  une  certaine  époque,  acheter  des  charbons  à  45  francs, 
qui  ne  l'ont  pas  fait  dans  l'espoir  d'une  baisse,  ont  montré 
qu'ils  connaissent  peu  les  hommes  et  les  spéculateurs  surtout. 
Ils  ont  été  heureux  qu'on  acceptât  leurs  commandes  au  delà 
de  50  francs,  et  ce  fait,  assez  grave  pour  frapper  tous  les 
esprits,  doit  faire  comprendre  la  nécessité  absolue  d'être  soi- 
même  et  de  ne  pas  se  livrer  aux  hasards  incertains  des  circon- 
stances. Nous  avons  vu  assez  d'exemples  pour  devenir  pru- 
dents, s'il  est  dans  notre  nature  d'avoir  de  la  prudence... 

Un  fabricant  de  sucre  doit  avoir  fait  marché  pour  tous  ses 
approvisionnements  longtemps  avant  l'ouverture  de  la  cam- 
pagne. Il  doit  se  servir  contre  ses  adversaires  d'armes  égales, 
et  profiter  du  moment  où  les  besoins  sont  ralentis  pour  con- 
clure les  conventions  relatives  à  toutes  les  fournitures  néces- 
saires à  l'ouverture  de  la  campagne.  Le  noir,  le  calcaire,  les 
acides,  les  sacs,  Thuile,  le  charbon,  tout  ce  qui  sera  consommé 
doit  être  l'objet  d'un  marché  à  livrer,  convenu  à  l'époque  la 
plus  favorable,  c'est-à-dire  vers  le  mois  de  juin  ou  de  juillet. 
A  cette  époque  de  Tannée,  les  fournisseurs  ne  font  que  peu 
d'affaires;  ils  sont  moins  exigeants  et  moins  rapaces;  les  con- 
ditions qu'ils  acceptent  sont  d'autant  meilleures  qu'on  est  loin 
encore  de  la  saison  où  Ton  pourra  avoir  besoin  d'eux,  et  ils 
sont  excités  à  conclure  par  la  crainte  de  voir  Taffaire  leur 
échapper  et  aller  à  d'autres.  Que  tout  cela  soit  bien  apprécii'î 
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des  fabricants,  nous  n'en  doutons  nullement;  mais  nous  avons 
vu  très-souvent  la  pratique  différer  entièrement  de  ce  que  l'on 
regardait  comme  principe,  et  nous  préférons  insister  à  ce  sujet, 
au  risque  d'être  banal,  plutôt  que  de  ne  pas  engager  les  indus- 
triels à  faire  toujours  leurs  approvisionnements  h  Tavance, 
pour  tout  ce  qui  peut  se  conserver  facilement. 

Ouvriers.  —  C'est  une  question  délicate  que  celle  qui  se  rap- 
porte aux  ouvriers.  Elle  sérail  tôt  tranchée  s'il  ne  s'agissait  que 
de  ces  bandits  des  grandes  villes  qui  se  parent  du  titre  de  tra- 
vailleurs et  vivent  dans  la  crapule  et  Toisiveté.  Ce  pauvre  peuple 
ne  nous  inspire  rien  que  du  mépris  et  la  populace  n'est  pas  le 
peuple.  Mais  l'ouvrier  qui  travaille,  l'honnête  homme  qui  de- 
mande au  labeur  journalier  son  pain  quotidien  et  celui  de  sa 
famille,  le  véritable  ouvrier,  dans  toutes  les  professions,  est 
digne  de  l'estime  et  de  la  considération  de  tous.  Or,  pour  fon- 
der un  établissement,  dont  la  main-d œuvre  est  un  des  rouages 
les  plus  importants,  il  faut  un  nombre  d'ouvriers  assez  considé- 
rable. 

Ils  doivent  être  liés  par  un  marché.  Ils  doivent  être  choisis 
parmi  les  honnêtes.  Ils  doivent  être  soumis  à  un  règlement 
sévère,  mais  juste,  et  aucune  faute  volontaire  contre  ce  règle- 
ment ne  doit  être  tolérée. 

On  s* attachera  à  choisir  les  ouvriers  d'une  fabrique  de  sucre 
parmi  les  ouvriers  agricoles;  mais  il  est  nécessaire  d'avoir, 
parmi  eux,  des  hommes  possédant  quelques  notions  utiles  à 
l'usine.  Il  faut  avoir  sous  la  main  un  charpentier,  un  forgeron, 
un  maçon,  un  fumiste,  dont  on  puisse,  au  besoin,  utiliser  les 
connaissances  pratiques. 

En  sucrerie,  comme  dans  toute  industrie  qui  demande  du 
sang-froid,  de  l'intelligence  et  de  la  réflexion,  aucun  ivrogne 
ne  doit  être  toléré,  et  l'ivrognerie  doit  amener  l'expulsion  im- 
médiate. Il  en  est  de  même  de  tous  les  cas  d!indélicate$se  ou 
d'insolence... 

S'il  est  indispensable  d'exiger  des  ouvriers  qu'ils  gagnent 
l'argent  de  leur  salaire,  s'il  est  nécessaire  de  maintenir  dans 
un  établissement  une  discipline  rigoureuse ,  on  ne  peut  s'em- 
pêcher de  reconnaître  qu'il  incombe  au  chef  de  l'usine  des  de- 
voirs aussi  grands  que  ceux  de  ses  subordonnés.  Il  leur  doit  le 
bon  exemple,  des  égards,  de  la  politesse,  et  un  salaire  conve- 
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nabic  61  rémunérateur.  C'est  à  ces  conditions  seulement  que  le 
contrat  entre  patron  et  ouvrier  est  rempli,  et  elles  sont  peu 
comprises.  Le  plus  souvent  l'ouvrier  ne  fait  son  devoir  ou 
n'accomplit  sa  tâche  qu'avec  insouciance  ou  nonchalance;  les* 
patrons  cherchent  à  payer  le  moins  possible.  Ils  ont,  les  uns 
et  les  autres,  ce  qu'ils  méritent. 

Il  faut  que,  suivant  les  circonstances  locales^  le  salaire  de 
l'ouvrier  soit  un  peu  supérieur  à  ce  qu'il  pourrait  être  hors  de 
la  fabrique  et  que,  en  outre,  il  soit  proportionné  au  genre  de 
travail  qu'il  doit  accomplir.  On  ne  doit  pas  rémunérer  un  tra- 
vail qui  demande  de  l'attention  et  de  l'intelligence  comme  un 
labeur  de  manœuvre,  et  le  manœuvre  doit  gagner  de  quoi 
vivre  dans  son  milieu. 

C'est  dire,  en  somme,  que  chaque  utilité  doit  être  payée  sui- 
vant l'importance  qu'elle  présente.  Il  y  a  donc,  parmi  les  ou- 
vriers d'une  fabrique,  une  sorte  d'hiérarchie  dont  les  démar- 
cations doivent  être  suffisamment  tranchées  pour  entretenir 
l'émulation  et  pour  inspirer  à  tous  le  désir  de  bien  faire.  Dans 
notre  pensée,  ce  devrait  être  un  litre  de  recommandation  que 
d'avoir  été  ouvrier  dans  une  fabrique  de  sucre,  et  cette  simple 
énonciation  serait  un  témoignage  d'honnêteté,  d'intelligence  et 
d'amour  du  travail. 

Le  choix  d'un  contre-maître  est  d'une  difficulté  assez  grande 
pour  que  non»  hésitions  à  blâmer  sévèrement  ce  qui  se  pra- 
tique. On  prend,  pour  cet  emploi,  le  premier  venu,  sachant  un 
peu  de  routine  sucrière  et,  pourvu  qu'il  prenne  une  certaine 
autorité  sur  les  ouvriers,  on  trouve  que  tout  est  bien.  Il  n'y  au- 
rait pas,  en  effet,  grand^chose  à  dire,  si  le  chef  de  l'usine,  ou 
un' directeur  spécial,  s'occupait  de  l'ensemble,  et  si  le  contre- 
maître n'avait  qu'à  faire  exécuter  les  détails  sous  une  impulsion 
plus  intelligente.  Trop  souvent,  malheureusement,  le  contre- 
maître est  tout  dans  l'usine,  parce  qu'il  est  le  seul  qui  possède 
quelques  connaissances  pratiques  du  métier.  Dans  ce  cas,  c'est 
une  chose  grave  et  difficile  de  faire  un  choix,  parce  que,  le 
plus  souvent,  on  recherche  un  contre-maître  à  bon  raarché.'On 
a  cependant  sous  la  main  un  nombre  très-considérable  de 
jeunes  gens,  instruits  pour  la  plupart,  sachant  assez  de  chimie, 
de  physique,  de  mécanique,  pour  faire  de  très-bons  contre- 
maîtres au  début,  et  que  l'enseignement  des  écoles  centrales  a 
mis  au  courant  de  la  plupart  des  questions  industrielles.  En 
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les  rémunérant  convenablement,  on  pourrait  leur  demander 
un  service  sérieux  qui  tournerait  à  l'avantage  de  l'usine.  Ajou- 
tons, pour  clore  ces  réflexions  générales,  que  ce  serait  faire 
acte  de  véritable  patriotisme  en  ouvrant  les  portes  de  la  pra- 
tique industrielle  devant  ces  jeunes  intelligences,  et  qu'une 
bonne  aclion  profitable  est  doublement  avantageuse. 

II.   —  DU   MATÉRIEL. 

Il  est  évident  que  Ton  ne  doit  pas  construire  une  fabrique  de 
sucre  en  vue  de  loi  ou  tel  matériel,  de  telle  ou  toile  méthoJc. 
Un  emplacement  vastp,  bien  disposé,  pout  recevoir  tous  les 
genres  d'outillage,  sauf  de  rares  exceptions,  et  il  convient  de  ne 
pas  s'enchaîner  à  l'avance  aux  errera^^nts  des  chaudronniers. 
On  n'a  qu'à  y  perdre  sous  tous  les  rapports. 

Supposons  donc  une  fabrique  en  création,  destinée  à  traiter 
50,000  kilogrammes  de  racines  par  jour  et  recherchons  les 
conditions  dans  lesquelles  on  aura  à  se  placer  pour  en  régler 
l'outillage,  en  bornant,  toutefois,  nos  appréciations  à  la  mé- 
thode ordinaire. 

Cette  méthode  exige  une  certaine  quantité  de  vapeur,  repré- 
sentant la  force  motrice  et  l'agent  de  calorificatiou,  un  maté- 
riel de  division  de  la  matière,  des  presses  pour  les  pulpes,  des 
chaudières  pour  la  di'fécation,  la  saturation  ,  la  concentration 
et  la  cuite,  un  appareil  producteur  de  chaux,  d'acide  carboni- 
que, des  filtres  à  noir,  des  monte-jus,  des  cristallisoirs,  des 
turbines,  l'outillage  pour  la  revivificalion  du  noir;  tous  ces 
objets  doivent  être  prévus  à  l'avance  quant  aux  dimensions,  à 
la  forme  et  aux  circonstances  qui  doivent  en  régler  l'usage. 

4^  Viipear  et  machines.  — Le  levier  de  l'industrie  mo- 
derne se  trouve  dans  la  vapeur,  non  pas  que  cet  agent  soit  le 
plus  économique  de  ceux  que  l'on  pourrait  employer,  mais 
parce  qu'il  est,  en  réalité,  le  plus  commode  et  celui  dont  on 
peut  obtenir  les  effets  les  plus  constants  et  les  plus  complets.  A 
une  grande  puissance  de  calorificalion  que  l'on  utilise  fort  mal. 
il  est  vrai,  ce  qui  en  rend  l'application  plus  coûteuse  qu'elle  ne 
devrait  être,  la  vapeur  d'eau  joint  une  force  élastique  considé- 
rable qui  en  fait  un  agent  précieux  de  force  motrice.  En  pré- 
sence de  ces  considérations,  on  est  porté  rationnellement  à 
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donner  la  préférence  à  la  vapeur  d'eau  comme  instrument  de 
calorification  et  de  mouvement,  et  l'on  est  presque  toujours 
dans  la  vérité  pratique  en  prônant  ce  point  de  départ.  De  là 
résulte  la  nécessité  de  se  préoccuper  d'abord  de  l'appareil  pro- 
ducteur de  vapeur  et  de  la  machine  destinée  à  en  transmettre 
la  puissance  motrice  à  un  axe  moteur. 
.  On  doit  faire  observer  cependant  qu'il  peut  se  présenter  des 
circonstances  dans  lesquelles  on  doit  donner  la  préférence  à 
d'autres  agonis.  Si,  par  exemple,  on  dispose  d'une  chute  ou  d'un 
cours  d'eau  d'une  force  suffisante,  un  moteur  hydraulique  sera 
toujours  préférable  à  la  machine  à  vapeur  sous  le  rapport  de 
l'économie  du  combustible  et  d'une  dépense  moindre  en  outil- 
lage. Si  Ton  possède  une  grande  abondance  de  combustible  et 
que  l'on  puisse  adopter  des  appareils  de  chauffage  à  feu  nu, 
exempts  des  inconvénients  principaux  de  leurs  congénères,  on 
pourra  faire  la  défécation,  la  saturation  et  la  concentration 
dans  ces  appareils,  et  il  ne  sera  utile  d'employer  la  vapeur  que 
pour  la  cuite  et  quelques  besoins  spéciaux.  Ceci  dépend,  évi- 
demment, des  conditions  particulières  dans  lesquelles  on  peu 
se  trouver  placé  et  c'est  à  chacun  d'apprécier  les  avantages  qu 
résultent  de  tel  ou  tel  mode.  En  règle  générale,  cependant, 
l'emploi  de  la  vapeur  forme  la  base  de  la  fabrication  sucrière 
et  l'on  est  presque  toujours  obligé  d'y  recourir,  sauf  dans 
quelques  circonstances  exceptionnelles. 

On  devra  donc  avoir  prévu,  à  l'avance,  quelle  puissance  on 
doit  donner  aux  générateurs  de  vapeur  et  aux  machines  mo- 
trices, et  il  sera  toujours  bon  d'exagérer  cette  appréciation  de 
20  pour  400  environ,  pour  n'être  pas  exposé  à  des  temps  d'ar- 
rêt fort  désagréables. 

Calorification.  —  Le  calcul  de  la  quantité  de  vapeur  néces- 
saire doit  se  faire  par  l'examen  des  détails  de  la  fabrication,  et 
c'est  le  seul  moyen  de  se  mettre  à  l'abri  d'erreurs  regrettables. 
C'est  par  cet  examen  des  détails  que  nous  allons  chercher  à 
asseoir  des  bases  nettes  et  logiques,  conformes  aux  faits  pra- 
tiques, dont  on  devra  tenir  le  plus  grand  compte  dans  l'établis- 
sement de  l'usine. 

Défécation,  —  En  partant  d'une  température  initiale  de  G*», 
ce  qui  est  préférable  au  point  de  vue  de  la  certitude  du  travail, 
m.  18 
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les  50,000  kilogrammes  d^  racines  fournisseni  80  pour  iOO  de 
jus  normal  à  celte  température;  mais  on  peut  élever  le  chiffre 
du  jus  atténué  à  l'égalité  de  poids,  pour  tenir  compte  de  l'ad- 
dition de  Teau  à  la  râpe,  et  adœetU'e  que  les  racines  donnent  une 
quantité  de  jus  à  déféquer  égale  à  leur  poids.  Cette  r^gle  de  pru- 
dence conduit  à  évaluer  la  proportion  du  jus  atténué  à  50000 
kilogrammes.  Or,  cette  quantité  doit  être  portée  deO*  à+ 102° 
dans  l'acte  de  la  défécation,  et  Ton  a  à  transmettre  au  liquide 

102  X  50  000 = 5  1 00  000  calories.  . 
Un  kilogramme  de  vapeur  à  + 135®,  en  se  condensant  à  Tétat 
liquide  à  4-  400^,  ne  cède  pas  plus  de  540  calories  aux  sur- 
faces avec  lesquelles  elle  est  mise  en  contact,  et  cette  donnée 
conduit  h  la  nécessité  d'appliquer  9  444  kilogrammes  de 
vapeur  pour  la  défécation  des  50  000  kilogrammes  de  jus, 
c'esl-à-dire  393^5  par  heure  de  travail,  si  la  journée  de  défé- 
cation est  de  24  heures.  A  raison  de  30  kilogrammes  de  vapeur 
par  cheval-vapeur,  cette  opération  exigera  une  dépense  de  va- 
peur de  4  3'**',  H. 

Saturation.  —  Pour  ramener  les  jus  de  la  carbonalation  de 
+  75'»  à  +  402°,  on  a  27  X  50,000  =  4,350,000  calorie:»  à 
transmettre  et,  par  conséquent,  à  produire;  c'est  un  chiffre  de 
2,345  kilogrammes  de  vapeur  à  .consommer  en  24.  heures,  ou 
de  96*, 458  par  heure,  ce  qui  représente  d^^,i. 

Concentration,  —  Pour  ramener  à  50  pour  400  les  50,000  ki- 
logrammes de  jus,  on  doit  vaporiser  44,200  kilogrammes  d'eau 
en  24  heures,  c'estr-à-dire  4,746^67  par  heure  et,  en  outre, 
porter  8,800  kilogrammes  de  +  60°  à  +  402o,  ce  qui  exige  en 
tout  par  heure  4,023,083  calories  et  représente  4,8B5  kilogram- 
mes de  vapeur  ou  63*^,46. 

Il  faudra  également  concentrer  les  eaux  de  dégraissage,  qui 
doivent  être  évaluées  au  double  du  poids  du  noir,  c'est-à-dire, 
en  moyenne,  à  20  pour  400  du  poids  du  jus  ou  à  40,000  kilo- 
grammes. Ces  eaux,  ne  présentant  qu'une  température  de 
-f-  20**,  contiennent  le  quart  de  leur  poids  de  jus  normal,  dont 
la  concentration  vient  d'être  évaluée  :  il  reste  donc  à  vaporiser 
7,500  kilogrammes  d'eau  par  24  heures  ou  343  kilogrammes 
par  heure.  Or,  315  kilogrammes  à  -J-  20°  exigent 

617  X  345  =  494,333  calories, 
ou  359  kilogrammes  de  vapeur,  ce  qui  répond  à  44*^,97. 
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Cvite.  —  Pour  amener  les  sirops  de  50  pour  iOO  d'eau  à 
10  seulement,  c'est-à-dire  à  la  cuite  serrée,  on  doit  vaporiser 
3,960  kilogrammes  d'eau  ou  330  kilogrammes  par  heuieen 
12  heures  de  travail.  Il  faudra  de  plus  porter  à  rébullilion 
la  masse  entière.  En  tenant  compte  de  la  différence  du  coef- 
ficient de  chaleur  du  sucre  et  en  admettant  une  tempéra- 
ture initiale  de  +  50*,  on  a  à  appliquer  en  12  heures 
1,938,090  calories,  ou  161,507  calories  par  heure,  c'est-à-dire 
qu'il  faut,  pour  cet  objet,  299  kilogrammes  de  vapeur  ou  9**^,90. 

Enfin,  le  travail  des  monte-jus  consomme  environ  100  kilo- 
grammes de  vapeur,  ou  3  chevaux  33,  et  la  quantité  de  vapeur 
nécessaire  pour  chauffer  10,000  kilogrammes  de  noir,  soit 
417  kilogrammes  par  heure,  s'élève  à  65  kilogrammes  de  vapeur 
ou2*\16. 

En  récapitulant  ce  qui  précède,  on  se  trouve  en  présence  des 
données  suivantes  relatives  aux  quantités  de  vapeur  nécessaires 
pour  la  calorification  : 

1»  Défécation*. 393*^  50  de  vapeur  =  13«*»  1 1 

2»  Saturation 96  45  —  =     3     20 

3°  Concentration 1895  00  —  =63     16 

4°  Dégraiasage 359  00  —  =1197 

5*»  Cuite 299  00  —•  =     9     90 

60  Monte-jus 100  00  —  =     3     33 

7°  Noir 65  00  —  =     2     16 

3207   95  106     83 

Il  convient  d'observer  que  cette  appréciation  ne  vise  que  la 
fabrication  ordinaire,  à  l'air  libre  et  à  la  vapeur  et  que,  si  Ton 
utilise  les  vapeurs  détendues,  si  Ton  se  sert  d'appareils  à  basse 
pression  et  à  effels  multiples,  la  consommation  est  restreinte 
dans  une  proportion  notable. 

Force  motrice.  —  On  entend  par  force  effective  d'un  che- 
val-vapeur la  puissance  nécessaire  pour  élever  à  un  mètre 
de  hauteur  un  poids  de  75  kilogrammes  dans  une  seconde. 
Cette  définition»  admise  en  physique,  évitera  toute  cause  d'er- 
reur, de  discussion,  et  elle  permettra  de  donner  aux  calculs 
suivants  une  précision  plus  grande,  qui  ne  peut  manquer  d'être 
utile  à  la  fabrication. 

!•  Service  de  teau.  —  On  doit  compter,  en  général,  sur  une 
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consommation  large,  égale,  par  heure,  à  la  quantité  de  racines 
traitées  par  jour.  On  pourra  voir  plus  loin  que  cette  consom- 
mation est  beaucoup  moins  considérable  dans  la  fabrication 
ordinaire  qui  ne  dépense  pas,  en  nombres  ronds,  plus  do 
5,500  kilogrammes  d'eau  par  heure,  pour  un  traitement  de 
50,000  kilogrammes  par  jour.  Ces  5,500  kilogrammes  repré- 
sentent un  effort  de  1 5^27  par  seconde,  et  comme  ce  poids  doit 
être  élevé  à  la  hauteur  moyenne  de  8  mètres,  il  convient  d  y 
ajouter  celui  de  la  colonne  de  7  mètres,  supérieure  à  la  hauteur 
unité  et  qui  forme  obstacle  au  libre  transport.  On  trouve  qu'il 
faut  produire  un  travail  de  122  kilogrammes  environ,  qui  équi- 
vaut à  1«'*,60  de  force  effective,  ci •  l'^^iSO 

L'eau,  parvenue  dans  le  réservoir  alimentaire,  est  dis- 
tribuée par  des  tubes  qui  agissent  sous  l'action  de  la 
pression  atmosphérique,  et  il  n'y  a  plus  de  dépense 
à  faire  pour  cet  objet. 

2**  Lavage,  —  Le  mouvement  du  laveur  exige  un  peu 
moins  d'un  cheval,  soit 1*SOO 

3**  jRâpes  .  —  En  comptant  un  cheval-vapeur  pour 
la  division  de  450  kilogrammes  de  racines  par  heure 
(t.  II,  p.  491),  on  trouve  qu'il  faut,  pour  râper  2,272  ki- 
logrammes par  heure  (22  heures  de  travail)  5  chevaiix- 
vapeur,  de  force  réelle , 5'^C0 

4**  Pression  hydraulique,  —  Avec  la  pression  moyenne 
de  100  atmosphères  (t.  II,  p.  6i9)  sur  le  piston  de  la 
pompe,  celui-ci  ayant  un  diamètre  de  0,03  et  le  piston 
de  la  presse  présentant  un  diamètre  de  5,30,  on  agit  . 
sur  le  piston  de  la  pompe  par  une  pression  de  740^,62. 
Par  9  centimètres  de  course,  40  coups  par  minute  (t. 
II,  p.  516),  on  trouve  que  le  travail  total  par  seconde 
est  égal  à  44  kilogrammètres  43 ,  ou  à  0'^,592  par 
presse.  Comme  chaque  presse  ne  donne,  en  moyenne, 
que  1 1 ,480  kilogrammes  par  jour  ou  en  22  heures^,  on 
no  peut  compter  moins  de  4  presses,  qui  peuvent  suf- 
fire en  forçant  un  peu  les  piles.  Ces  presses  dépensent 
2^S37,  soit S'NSO 

A  reporter.  ,  .  .  .  W\^0 
1«  Voir  le  tableau  de  la  page  524,  t.  lî,  G. 
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Report J0«»»,10 

o»  Travail  des  pompes,  —  On  doit  compter  4/2  che- 
val pour  l'alimentation  des  générateurs,  l'*,4/2  pour 
chacune  des  pompes  à  air  de  la  concentration  et  de  la 
cuite,  et  4/5  de  cheval  pour  chaque  turbine.  En  réunis- 
sant ces  éléments  et  en  employant  4  turbines,  on  trouve 
un  total  de  6^^70,  ci 6'=\70 

Total  de  la  force  motrice  :  16***,80 

En  somme,  une  machine  de  16  ï  48  chevaux-vapeur  effectifs 
peut  suffire  très-largement  à  tous  les  besoins  d'une  usine  de 
l'importance  indiquée.  En  réunissant  cette  donnée  aux  précé- 
dentes, relatives  à  la  calorification,  on  trouve  qu'une  fabrique 
de  sucre  installée  suivant  la  méthode  ordinaire  exige  une  pro- 
duction de  vapeur  égale,  en  chiffres  ronds,  à  425  chevaux,  ou 
à  3,750  kilogrammes  par  heure. 

Du  choix  des  générateurs,  —  Il  existe  aujourd'hui  de  très-bons 
générateurs  pour  la  production  des  quantités  de  vapeur  néces- 
saires aux  usines,  mais  nous  prendrons  la  licence  de  soumettre 
au  lecteur  quelques  observations  relativement  à  l'emploi  dns 
générateurs  à  bouilleurs.  Ces  engins  présentent  l'inconvénient, 
fort  notable  à  notre  sens,  d'être  très-exposés  aux  incrustations 
et,  par  suite,  aux  dangers  qui  en  résultent.  Comme  ils  se  trou- 
vent renfermés  dans  le  massif  du  fourneau,  il  est  assez  difficile 
de  pouvoir  constater  l'existence  de  défauts  dans  les  joints,  ou 
d'affaiblissement  des  parties,  qui  peuvent  conduire  à  des  acci- 
dents ou  à  de  véritables  catastrophes.  Ils  tiennent  une  place 
considérable  et  n'utilisent  qu'une  proportion  insuffisante  du 
combustible. 

Nous  préférons,  pour  les  petites  usines,  les  générateurs  ver- 
ticaux à  foyer  intérieur  et  à  tubes  de  circulation,  dans  lesquels 
tous  ces  inconvénients  sont  supprimés.  Le  chauffeur  doit  s'oc- 
cuper de  plusieurs  foyers,  il  est  vrai,  si  un  seul  générateur  ne 
suffit  pas,  mais  cela  arrive  également  dans  les  établissements 
où  l'on  se  sert  de  générateurs  à  bouilleurs.  Avec  ces  géné- 
rateurs, on  peut  employer  la  vapeur  à  peu  près  partout,  et  il 
n'est  pas  difficile  de  les  construire  dans  des  conditions  telles 
qu'un  seul  générateur  puisse  fournir  de  60  à  70  chevaux  effectifs. 
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D'autre  part,  les  générateurs  tabulaires,  horizontaux,  analo- 
gues à  ceux  des  locomotives,  fournissent  un  excellent  travail, 
pourvu  que  le  tirage  soit  suffisant  et  que  la  surface  de  la  grille 
présente  des  dimensions  convenables. 

Il  nous  semble  qu'il  y  aurait  avantage,  en  sucrerie,  à  adopter 
les  générateurs  tubulaires  de  Tun  ou  de  l'autre  genre,  et  le  choix 
à  faire  doit  être  guidé  par  la  commodité  du  service  et  l'éco- 
nomie réalisée  sous  le  rapport  du  combustible.  Or,  on  peut  faci- 
lement se  rendre  compte  des  faits.  Le  pouvoir  calorifique  moyen 
de  la  houille  peut  être  évalué  à  7,000  calories  (t.  [I,  p.  178),  qui 
suffisent  pour  vaporiser  10*^,95  d'eau  en  théorie.^  Une  certaine 
proportion  seulement  du  calorique  dégagé  est  utilisée,  puisque 
la  pratique  ne  constate  que  la  production  de  7  kilogrammes 
de  vapeur  par  kilogramme  de  combustible  «  et  près  du  tiers  du 
charbon  se  consomme  en  pure  perte.  Il  est  donc  indispensable 
d'apporter  la  plus  grande  attention  sur,  ce  point  dans  l'adop- 
tion d'un  système  de  générateurs,  la  vaporisation  d'un  seul 
kilogramme  d'eau  en  plus  par  kilogramme  de  combustible 
représentant,  dans  l'exemple  qui  nous  sert  de  base,  une  éco- 
nomie de  67  kilogrammes  de  charbon  par  heure  ou  de  i,608 
kilogrammes  par  jour.  C'est  un  résultat  de  193  tonnes  de  com- 
bustible pour  la  campagne  de  120  jours,  et  l'on  admettra 
facilement  toute  l'importance  qui  s'attache  à  cette  considéra- 
tion. 

Si  l'on  prend  la  puissance  calorifique  d'un  combustible  et 
,  que  l'on  fasse  soustraction  des  3/JO,  on  obtient  à  peu  près  l'in- 
dication des  meilleurs  résultats  obtenus  avec  les  générateurs 
ordinaires.  Il  est  bon  de  faire  remarquer  cependant  que  ce  ré- 
sultat n'est  atteint  que  très-rarement  par  les  générateurs  à  bouil- 
leurs, puisque  le  mètre  carré  de  grille  ne  correspond  qu'à  une 
production  de  300  kilogrammes  de  vapeur  (10  chevaux),  tout 
en  consommant  60  kilogrammes  de  combustible.  Il  s'ensuit  que 
la  vaporisation  obtenue  n'est  que  de  5  kilogrammes,  ou  de  la 
moitié  de  la  théorie;  et  que  Ton  a  le  plus  grand  intérêt  à  adop- 
ter un  dispositif  qui  fournisse  une  meilleure  utilisation. 

Dans  tous  les  cas,  il  est  toujours  avantageux  de  placer  les 
générateurs  en  contre-bas,  de  façon  à  pouvoir  y  faire  retourner, 
comme  eau  d'alimentation,  le  produit  de  la  condensation  des 
vapeurs.  Ce  retour  pouvant  alors  s'effectuer  par  le  jeu  d'une 
vanne  h  clapet,  on  économise  tout  le  calorique  accumulé  dans 
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ces  liquides.  Or,  la  température  moyenne  des  eaux  de  retour 
étant  de  +  90*»  environ,  si  l'on  fait  retourner  aux  générateurs 
les  8/10  de  ces  eaux,  soit  3,000  kilogrammes  par  heure,  on  éco- 
nomise 80  X  3,000  =  240,000  calories  par  heure,  ou 
5,760,000  calories  par  jour  de  24  heures,  en  admettant  la  tem- 
pérature initiale  de  Teau  froide,  employée  à  l'alimentation» 
égale  à  ^  10°.  Cette  précaution  conduit,  pour  la  campagne 
de  120  jours  ,  à  diminuer  la  dépense  en  combustible  de 
691,100,000  de  calories,  c'est-à-dire  de  près  de  155  tonnes  J/3, 
chaque  kilogramme  ne  fournissant  pratiquement  que  4,450  ca- 
lories. 

Cette  disposition  présente  encore  deux  autres  avantages 
assez  importants  pour  qu'il  soit  utile  de  les  mentionner  :  les 
générateurs  alimentés,  pour  les  4/5,  par  de  Y  eau  distillée^  se 
salissent  plus  lentement  et  les  incrustations  sont  moins  fré- 
quentes. Par  suite,  on  n'a  pas  besoin  de  pratiquer  aussi  sou- 
vent des  nettoyages  pénibles  et  les  engins  se  conservent  mieux. 
D'un  autre  côté,  on  économise  toute  la  force  qui  serait  dé- 
pensée pour  l'extraction  et  l'élévation  de  cette  quantité  d*eau 
et  cette  observation  n*est  pas  sans  présenter  une  certaine  va- 
leur. 

S'il  n'est  pas  possible  d'établir  les  générateurs  à  un  niveau 
inférieur  tel  que  les  eaux  de  retour  puissent  y  rentrer  facile- 
ment, il  convient  de  disposer,  sur  le  trajet  du  tube  collecteur 
des  eaux  de  retour,  un  appareil  automoteur,  d'un  système 
aussi  simple  que  l'on  pourra.  Il  nous  semble  cependant  plus 
économique  et,  par  conséquent,  préférable  de  procéder  par 
différence  de  niveau,  et  de  prendre  comme  force  d'intromission 
dans  le  générateur  le  poids  de  la  colonne  d'eau  condensée.  En 
effet,  &i  l'on  suppose  un  serpentin  recevant  la  vapeur  de  la 
chaudière  à  vapeur  et  communiquant  avec  ce  même  vase,  à 
l'aide  d'un  tube  et  par  l'intermédiaire  d'un  clapet,  si  ce  clapet 
s'ouvre  de  dehors  en  dedans  du  générateur,  on  comprend  que 
la  pression  intérieure  et  celle  qui  existe  dans  le  serpentin  sont 
égales  et  que  le  poids  de  l'eau  de  condensation  suffit  pour  ou- 
vrir le  clapet  et  faire  passer  cette  eau  dans  le  générateur.  C'est 
le  jeu  de  la  bouteille  alimentaire  devenu  automatique.  La  seule 
précaution  à  prendre  consiste  à  établir  sur  le  trajet  des  serpen- 
tins, avant  la  jonction  de  leur  prolongement  avec  le  tube  de  re- 
tour^ une  petite  valve»  dans  le  même  sens  que  le  clapet  princi- 
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pal,  et  dont  le  rôle  consiste  à  empocher  la  vapeur  de  prendre 
une  autre  voie  que  la  normale. 

CombuftÉlble.  —  Les  détails  précédents  permettent  d'as- 
seoir les  bases  de  la  consommation  en  charbon,  calculée  au 
maximum,  sauf  à  apprécier  les  réductions  possibles. 

Il  a  été  dit  que  la  fabrication  ordinaire,  à  Tair  libre,  prise 
pour  type,  requiert,  pour  un  travail  de  50,000  kilogrammes  de 
racines,  par  24  heures,  3,207  kilogrammes  de  vapeur  decalori- 
fication  par  heure  et ,  pour  tenir  compte  de  la  dépense  des 
machines,  le  chiffre  total  a  été  porté  à  3,750  kilogrammes  ou  à 
Téquivalent-vapeur  de  425  chevaux... 

Dans  les  plus  mauvaises  conditions,  c'est-à-dire  si  les  retours 
ne  sont  pas  utilisés  par  les  générateurs,  et  en  comptant  5  kilo- 
^  grammes  de  vapeur  par  kilogramme  de  combustible,  on  de- 
vrait s'approvisionner,  pour  la  campagne  de  420  jours,  d'une 
quantité  de  charbon  égale  à  2,^60  tonnes.  Il  a  déjà  été  indi- 
qué, pour  des  raisons  économiques  faciles  à  saisir,  qu'il  con- 
vient au  moins  de  passer  des  marchés  à  livrer  pour  cette  four- 
niture. 

Mais  nous  avons  vu  que,  par  le  retour  des  condensations,  on 
économise  155  tonnes  i/3,  en  sorte  que  la  consommation  est 
ramenée  à  2,004  tonnes  2/3  pour  le  traitement,  en  120  jours, 
de  6,000,000  de  kilogrammes.  Ceci,  nous  le  répétons  à  des- 
sein, n'est  exact  que  pour  les  plus  mauvaises  conditions,  et  l'on 
doit  admettre  qu'avec  un  bon  générateur  tubulaire  on  produit 
7  kilogrammes  de  vapeur  par  la  consommation  de  1  kilo- 
gramme de  charbon.  Dans  ce  cas,  en  utilisant  les  4/5  des  eaux 
de  retour  pour  l'alimentation,  on  trouve  que  le  travail  à  l'air 
libre  peut  s'effectuer  à  Taide  d'une  dépense  en  charbon  égale 
à  1,388  tonnes  environ. 

Dans  tous  les  cas,  pour  traiter  6,000,000  de  kilogrammes  de 
betteraves,  on  dépense,  dans  cette  organisation,  10,800,000  ki- 
logrammes de  vapeur,  c'est-à-dire  que  1  kilogramme  de  racines 
demande  l'application  de  1  kil.  800  gr.  de  vapeur,  dans  les 
différentes  phases  du  traitement  industriel,  mais  cette  vapeur 
peut  différer  de  prix,  quant  au  combustible,  suivant  les  rela- 
tions 21,60:  20,30:  13,88... 

L'emploi  de  la  vapeur  donne  lieu  à  une  considération  de 
pratique  très-importante,  à  laquelle  il  est  utile  de  prêter  atien- 
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tion.  Ea  traversant  les  tubes  conducteurs  pour  se  rendre  à  la 
destination  où  elle  doit  être  appliquée,  la  vapeur  se  refroidit 
et  il  s'en  condense  une  partie.  Sous  Taclion  de  Tair  ambiant, 
les  enveloppes  métalliques  condensent  environ  2'',5  de  vapeur 
par  mètre  carré.  La  fonte  de  0,006  à  0,008  d'épaisseur  con- 
dense 2S84  et  le  cuivre  de  0,001  à  0,003  condense  2S65  de 
vapeur  par  mètre  carré.  On  comprend  que  celte  condensation, 
revenant  k  la  perte  nette  de  4,400  à  1,500  calories  par  mètre 
carré,  et  la  transmission  de  vapeur  étant  parfois  d'une  très- 
grande  surface,  à  raison  de  la  longueur  des  tubes,  on  subit, 
par  cette  cause,  un  préjudice  considérable.  Un  tube  de  3  cen- 
timètres de  diamètre  perd  128  calories  par  mètre  courant... 

On  a  bien  proposé  d'obvier  à  cet  inconvénient  en  révélant  les 
tubes  à  l'extérieur,  à  l'aide  d'enduits  ou  de  garnitures  d'une 
faible  conductibilité,  et  ce  moyen  palliatif  a  produit  un  certain 
résultat.  Sans  nous  arrêter  aux  diverses  compositions  vantées, 
et  dont  le  mérite  est  fort  contestable,  nous  dirons  que  le  revê- 
tement des  tubes,  à  l'aide  de  torsades  de  paille  de  seigle  ou 
autre,  réduit  la  condensation  des  deux  tiers,  mais  que  le  meil- 
leur moyen  à  employer  consisterait  à  recouvrir  les  tubes  d'une 
enveloppe  en  liège  ou  d'un  enduit  charbonneux.  Le  liège  est 
très-mauvais  conducteur  du  calorique  et  s'oppose  efficacement 
aux  pertes  par  rayonnement.  Le  charbon  est  encore  supérieur 
à  cette  matière  sous  le  rapport  qui  nous  occupe,  et  il  suffit 
d'enduire  les  tubes  avec  un  mastic  formé  de  charbon  pulvérisé, 
de  terre  glaise,  de  sable  et  de  bourre  hachée,  pour  atténuer 
autant  que  possible  la  condensation  due  à  l'action  réfrigérante 
de  l'air. 

Quoiqu'il  en  soit,  ces  moyens,  très-bons  à  employer ,  sont 
encore  coûteux,  et  il  en  est  un  autre,  plus  rationnel,  qui  ne 
coûte  absolument  rien,  sinon  quelques  frais  insignifiants  d'in- 
stallation, et  qui  peut  déterminer  une  économie  très-considé- 
rable. Ce  moyen  consiste  dans  l'emploi  de  la  vapeur  surchauffée. 
La  vapeur  produite  à  la  pression  habituelle  de  3  atmosphères 
offre  une  température  de  +  ISo»,!  et  la  chaleur  totale  qu'elle 
a  accumulée  est  de  647  calories  65.  Les  calculs  que  nous  avons 
établis  n'ont  été  basés,  il  est  vrai,  que  sur  la  chaleur  latente 
de  la  vapeur  à  +  400*,  soit  537  calories  ou  637  de  chaleur  to- 
tale, mais  cette  appréciation  au  minimum  nous  a  été  dictée  par 
une  prudence  très-compréhensible  et  elle  ne  pro^luit  sur  les 
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résultats  que  de  faibles  changements.  En  effet,  les  3,730  kilo* 
grammes  de  vapeur  indiqués  comme  nécessaires  par  l'équiva- 
lent 637  ne  s'abaisseraient  qu'à  3,688  kilogrammes  par 
Tadoplion  du  coefficient  rigoureux  647,65.  Ce  n'est  donc  piis  à 
ce  point  de  vue  qu'il  importe  de  se  placer. 

La  vapeur  surchauffée  de  -f-  400»,  par  exemple,  acquiert  une 
valeur  excédante  de  30  calories  par  kilogramme,  sa  chaleur 
totale  étant  de  678  cal.  iO.  Sous  ce  rapport,  on  obtient 
115,087  calories  de  plus  par  heure,  ou  3,76â,100  calories  par 
jour  de  24  heures,  ce  qui  répond  à  une  économie  journalière  de 
630  kilogrammes  de  combustible. 

D'un  autre  côté,  l'eau  que  la  vapeur  entratne  à  l'état  globu- 
laire, et  qui  peut  s'élever  jusqu'au  cinquième  du  poids  total, 
se  trouve  vaporisée  entièrement  et  elle  est  rendue  utilisable. 
En  comptant  seulement  un  vingtième,  on  trouve  que 

3750/20  =^87^  50 

par  heure,  ou  4  500  kilogrammes  par  vingt-quatre  heures,  ou, 
pour  être  plus  exact,  on  a  100,687  calories  de  chaleur  latente 
excédante,  puisque  l'on  bénéficie  de  toute  la  chaleur  transmis- 
sible  supérieure  à  celle  de  l'eau  h  l'état  globulaire  qui  ne  dé- 
passe pas  100  degrés.  Ce  deuxième  résultat  conduit  à  une 
différence  en  moins,  dans  la  dépense  de  combustible,  égale 
à  2,416,000  calories^  soit,  au  moins,  à  543  kilogrammes  de 
charbon. 

Ces  deux  résultats  répondent  à  une  économie  journalière  de 
1 160  kilogrammes  de  charbon  environ. 

Enfin,  on  comprend  que  la  vapeur  surchauffée  ne  peut  se 
refroidir  dans  les  tubes  de  transmission  que  de  la  quantité  in- 
diquée pour  la  vapeur  ordinaire;  ainsi,  dans  tous  les  cas,  elle 
conservera  sa  puissance  active  en  tant  que  vapeur,  puisqu'elle 
ne  se  condensera  pas  avant  d'avoir  produit  l'effet  utile  qu'on 
en  attend  et,  d'ailleurs,  comme  l'élévation  de  la  température 
correspond  à  une.  dilatation  proportionnelle,  une  quantité 
moindre  de  vapeur  surchauffée  suffira  pour  remplir  les  ser- 
pentins et  les  faux  fonds,  tout  en  apportant  dans  ces  espaces 
une  quantité  plus  grande  de  calorique. 

Toutes  ces  raisons  font  saisir  l'utilité  incontestable  de  h 
surchauffe  de  la  vapeur.  Quant  aux  moyens  à  employer  pour 
produire  ce  résultat,  ils  sont  d'autant  plus  simples  qu'ils  se 
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bornent  à  faire  circuler  la  vapeur  dans  des  tubes  convena*^ 
blement  disposés  et  placés  dans  les  carneaux  par  lesquels 
les  gaz  de  la  combustion  se  rendent  à  la  cheminée  d'appel. 
Dans  le  cas  de  l'usine  dont  il  est  question,  une  surface  de 
chauffe  de  20  mètres  carrés  donnée  à  ces  tubes  est  très- 
suffisante.  On  peuty  cependant,  restreindre  encore  cette  surface 
en  appliquant  l'idée  d'Éricson  et  en  faisant  passer  la  vapeur 
dans  des  tubes  renfermant  des  disques  de  toile  métallique. 
Cette  disposition,  fort  connue  d'ailleurs,  offre  l'avantage  de 
transmettre  le  calorique  aux  gaz  et  aux  vapeurs  avec  une  sorte 
d'instantanéité,  et  tout  constructeur  intelligent  peut  facilement 
en  tirer  un  parti  avantageux. 

T  Eaa.  —  Nous  avons  dit  précédemment  que  la  consom- 
mation d'eau  s'élève  à  1  000  litres  par  heure  et  par  i  000  kilo- 
grammes de  racines  traitées...  C'est  là  un  chiffre  assez  élevé, 
qui  n'est  pas  toujours  atteint  et  qui  est  quelquefois  dépassé,  en 
sorte  qu'il  est  bon  de  vérifier  les  détails  de  la  question. 

A  la  râpe,  nous  admettrons  qu'on  ajoute  25  pour  400  d'eau 
en  calculant  sur  le  poids  des  racines,  ce  qui  semble  une 
moyenne  fort  acceptable.  £n  comptant  un  chiffre  égal  dépensé 
au  laveur  et  30  pour  100  pour  le  lavage  et  le  nettoyage  des 
appareils,  on  a  un  total  de  80  pour  400,  soit  de  40000  kilo- 
grammes par  jour  de  vingt-deux  heures,  ou,  par  heure,  de 
4  848  kilogrammes. 

Les  générateurs,  consommant  3750  kilogrammes  par  heure, 
nous  avons  admis  que  l'on  fait  retourner  les  quatre  cinquièmes 
de  la  condensation  vers  les  producteurs  de  vapeur.  L'autre 
cinquième  étant  employé  à  divers  usages,  comme  le  dégrais- 
sage des  filtres,  etc.,  il  doit  en  être  fait  défalcation.  On  a  donc 
seulement  pour  le  service  des  générateurs 

3750  — 3OO0  =  750  kilogrammes  par  heure. 

Il  convient  de  compter  sur  l'emploi  de  dix  millièmes  de 
chaux  au  moins,  et  cette  chaux  délayée  en  lait  consomme  en- 
viron cinq  fois,  son  poids  d'eau,  tant  pour  l'extinction  que 
pour  étendre  la  chaux  hydratée  en  lait.  Cette  dépense  s'élève  à 
â  500  kilogrammes  d'eau  par  jour  de  vingt-quatre  heures,  ou 
à  404  kilogrammes  par  heure.    ' 

La  filtrêtion  sur  noir^  par  10  poui*  iûO  de  celt»  matièro,  çoi^-> 
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somme  trois  fois  autant  d*eau  que  de  noir  employé,  tant  pour 
le  dégraissage  que  pour  les  quantités  absorbées  par  le  char- 
bon d'os.  Cette  consommation,  de  15  000  kilogrammes  par 
vingt-quatre  heures,  ou  de  625  kilogrammes  par  heure,  est 
largement  compensée  par  le  cinquième  de  la  condensation, 
réservé  pour  cet  usage,  et  il  n'en  est  question  ici  que  pour 
mémoire. 

Le  lavage  du  noir  demande  50000  kilogrammes  d*eau  par 
jour,  ou  2080  kilogrammes  par  heure. 

Enfin,  on  consomme  environ  500  litres  d'eau  par  heure  pour 
le  nettoyage  des  sacs  et  des  toiles,  et  pour  divers  emplois  de 
toute  nature.  On  a  donc,  en  résumé,  les  données  suivantes: 

Au  laveur,  à  la  râpe  et  pour  le  nettoyage  des 

appareils,  par  jour ISIS^^ 

Pour  les  générateurs 750 

Pour  le  lavage  du  noir 2080 

Pour  divers  lavages  et  autres  usages ôOO 

Total 5148"^ 

Dans  la  fabrication  ordinaire  à  Tair  libre,  on  voit  que  la 
quantité  d'eau  k  consommer  par  heure  ne  dépasse  guère  le 
dixième  du  poids  des  racines  traitées  dans  les  vingt-deux 
heures  de  travail  effectif  et  qu'elle  n'est  que  de  2^26  par  kilo- 
gramme de  racines  et  par  h^ure.  Cet  écart  tient  à  ce  que,  dans 
cette  fabrication,  on  n'a  pas  à  dépenser  les  quantités  énormes 
d'eau  que  l'on  emploie  à  la  condensation  des  vapeurs  lors- 
qu'on se  sert  des  appareils  à  basse  pression. 

On  devra  donc  être  pourvu  d'une  pompe  au  moins  qui  puisse 
fournir  largemeutOOOO  litres  par  heure  au  réservoir  d'alimen- 
tation. Les  principaux  organes  de  cette  pompe,  les  clapets, 
les  garnitures,  toutes  les  pièces  qui  peuvent  être  exposées  à 
quelque  accident,  doivent  être  en  double,  afin  qu'on  ne  soit  pas 
exposé  à  un  chômage  ou  à  un  arrêt  par  suite  du  manque 
d'eau.  C'est  dire  que  cet  engin  doit  être  d'une  construction 
très-simple,  et  que  l'ouvrier  dont  on  dispose  doit  pouvoir  la 
réparer  promptement.  Il  est,  d'ailleurs,  très-avantageux  d'avoir 
toujours  une  seconde  pompe  toute  prête  à  être  posée,  afin  que, 
dans  le  cas  d'une  rupture,  on  n'ait  que  des  joints  à  faire  pour 
remplacer  celle  qui  se  trouve  hors  de  service. 

y  DlTlslon  de  la  matière.  —  Étant  admise  la  division 
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par  la  râpe,  ii  convient  de  faire  un  choix  parmi  les  instru- 
ments (le  ce  genre,  en  se  basant  sur  les  principes  qui  règlent 
ce  point  de  la  fabrication.  On  conçoit,  en  somme,  que  nous 
n'ayons  pas  à  recommander  les  appareils  d'un  constructeur  ou 
d'un  autre,  et  les  observations  qui  ont  été  faites  au  sujet  de  ces 
instruments  nous  paraissent  suffisantes  pour  guider  le  fabri- 
cant. Nous  devons  dire,  cependant,  que  nous  préférons  les 
râpes  à  tambour  ordinaire,  à  action  extérieure,  pourvu  qu'un 
entraîneur  mécanique  soit  substitué  aux  pousseurs,  comme  on 
peut  s'en  rendre  compte  en  examinant  le  modèle  de  Kluse- 
mann.  Quoi  qu'il  en  soit,  la  râpe  destinée  à  diviser  2272  kilo- 
grammes de  racines  par  heure  doit  être  établie  pour  râper  aisé- 
ment 2500  kilogrammes.  Il  faut  donc  qu'elle  présente  1"^,64 
de  surface  active  pour  une  vitesse  de  six  cent-cinquante  tours 
par  minute.  On  ne  négligera  pas ,  en  outre,  cette  considéra- 
tion, qu'il  est  préférable  de  ne  pas  exagérer  les  dimensions,  et 
qu'il  vaudrait  mieux  avoir  deux  ou  plusieurs  râpes  que  de  les 
faire  construire  sur  un  diamètre  trop  grand  ou  une  longueur 
démesurée.  Dans  le  cas  dont  nous  étudions  les  détails,  une 
seule  râpe  suffit,  et  le  tambour  doit  avoir  0"*,68  de  longueur 
sur  0™,66  de  diamètre.  Ces  dimensions  répondent  à  une  sur- 
face de  4°"ï,40  qui  est  très-suffisante  avec  Ja  vitesse  normale  de 
six  cent-cinquante  tours. 

Il  ne  semble  pas  que  ces  règles  soient  absolues,  car  nous 
avons  fait  construire,  pour  sucrerie  agricole,  une  râpe  de  0",34 
environ  de  diamètre,  sur  0",40  de  longueur,  qui  donne,  par 
trois  cent-cinquante  tours  au  plus,  une  production  de  1 200  ki- 
logrammes par  heure.  Il  est  vrai  que  la  pulpe  est  un  peu  moins 
fine  qu'on  ne  l'exige  en  sucrerie  industrielle,  mais  la  diffé- 
rence n'est  pas  assez  considérable  pour  faire  compensation. 
Cette  râpe,  qui  sera  décrite,  n'a  pas  de  pousseurs  et  ces  or- 
ganes sont  remplacés  par  un  lambour  entraîneur. 

Quelle  que  soit  la  forme  de  la  râpe  adoptée,  il  convient  do 
se  pourvoir  d'un  nombre  suffisant  de  lames  de  rechange,  de 
clavettes  et  de  boulons,  afin  de  pouvoir  faire  rapidement 
toutes  les  menues  réparations  dont  le  besoin  peut  se  faire  son- 
tir  au  cours  du  travail.  Enfin,  nous  rappelons  encore  que  la 
râpe  exige  quatre  chevaux  et  demi  de  force  effective  pour  la 
division  de  50000  kilogrammes,  ou  pour  2272  kilogrammes 
par  heure;  ce  qui  conduit  à  un  travail  de  11 100  kilogrammes 
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environ  par  jour  de  vingt-deux  heures  et  par  cheval-vapeur 
employé.  Le  prix  d*une  râpe  de  la  dimension  indiquée  ci-des- 
sus, avec  sa  transmission,  varie  habituellement  entre  3000  et 
4300  francs,  mais  on  pourrait  obtenir  de  meilleures  condi- 
tions. 

4°  Extraction  dn  Ja».  —  On  ne  peut  hésiter,  dans  la 
pratique,  à  adopter,  pour  l'extraction  du  jus,  les  moyens  les 
plus  énergiques,  qui  diminuent  la  main-d'œuvre  autant  que 
possible,  tout  en  améliorant  sensiblement  les  résultats.  Cette 
observation,  à  laquelle  se  rallieront  tous  les  observateurs,  con- 
duit à  la  nécessité  d'installer  un  pelleteur  mécanique  et  une 
presse  préparatoire.  De  même  encore,  pour  l'emploi  de  la 
presse  hydraulique,  il  n'est  pas  douteux  que  le  dispositif  de 
Walkhoff  (t.  Il,  p.  508)  doive  être  considéré  comme  le  plus  ra- 
pide et  le  plus  commode. 

En  thèse  générale,  il  faudra  quatre  presses  pour  opérer 
l'extraction  du  jus  de  50,000  kilogrammes  de  racines  en 
22  heures  de  travail  effectif.  La  pratique  n'a  pas  encore  adopté 
les  presses  de  très-grandes  dimensions,  en  sorte  que  le  travail 
réel  de  ces  machines  ne  dépasse  pas  300  à  325  kilogrammes 
par  opération.  Comme  chaque  pression  demande,  au  total,  une 
demi-heure,  le  produit  de  chaque  presse  serait  représenté  par 
un  travail  de  44,300  kilogrammes.  On  ne  porte  guère  ce  chiffre 
qu'à  12,500  kilogrammes,  et  l'on  emploie  4  presses  avec  leurs 
tables  à  ensacher,  leurs,  claies  et  leurs  rigoles  d'écoulement, 
pour  le  traitement  de  50,000  kilogrammes.  Il  faut,  en  outre,  on 
jeu  de  pompes  d'une  puissance  suffisante,  conformément  aux 
principes  qui  ont  été  étudiés,  et  une  machine  à  vapeur  spéciale, 
si  la  machine  principale  n'a  pas  été  calculée  pour  produire 
toute  la  force  nécessaire. 

Nous  devons  avouer  que  nous  croyons  peu  à  Tutilîté  procla- 
mée par  plusieurs  personnes  dans  l'emploi  d'une  force  très- 
considérable  pour  le  jeu  des  presses  hydrauliques.  Si  le  lecteur 
veut  bien  se  reporter  aux  observations  faitcb  h  ce  sujet  (t.  H, 
p.  541  et  suiv.),  il  lui  sera  facile  de  se  convaincre  du  peu 
d'avantages  que  Ton  trouve  dans  ces  pressions  énormes  de 
plusieurs  centaines  d'atmosphères,  dont  on  fait  si  granJ  fra- 
cas. Par  100  atmosphères,  avec  des  piles  de  0,40  de  côté,  on 
agit  avec  une  force  de  près  de  75,000  kilogrammes  et  Ton  ré- 
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partit  une  pression  de  46^,2822  par  centimètre  carré  de  la  sur- 
face de  ta  pile.  Les  piles  de  0,70  centimètres,  par  Taclion  d'une 
force  égale,  ne  supportent,  par  centimètre  carré,  qu'une  action 
trois  fois  moindre  et,  cependant,  cette  dernière  presse  fournit 
un  rendement  proportionnel  égal  à  celui  de  la  petite  presse,  et 
le  rendement  absolu  est  supérieur.  N'y  a-t-il  pas  là  une  preuve 
de  ce  fait  qu'une  force  de  35  atmosphères  serait  suffisante  pour 
les  petites  piles,  si  l'on  procédait  avec  la  lenteur  convenable^? 
C'est  la  lenteur  de  la  pression  et  non  la  violence  de  l'action 
qui  contribue  le  plus  k fournir  un  rendement  maximum  et  il  est 
indispensable  de  ne  pas  perdre  de  vue  ce  principe  fondamental 
dans  l'installation  des  presses.  Nous  sommes  certain  de  la  vé- 
rité de  cette  proposition  par  les  constatations*  les  plus  irréfu- 
tables. Ne  sait-oii  pas  que,  en  agissant  lentement,  on  retire 
plus  de  80  pour  400  de  jus  par  la  presse  à  vis  ordinaire,  ma- 
nœuvrée  à  main  d'homme  à  l'aide  d'un  levier?  N'a-t-on  pas  vé- 
rifié que  des  pressions  exagérées  de  plusieurs  centamesde  mill(3 
de  kilogrammes  ne  fournissent  pas  une  goutte  de  jus  de  plus? 
Pourquoi  donc  persister,  à  rencontre  du  bon  sens  et  des  faits, 
à  dépenser  une  action  de  200  atmosphères,  lorsqu'une  force 
dix  fois  moindre  peut  faire  aussi  bien,  si  Ton  veut  prendre  la 
peine  de  l'utiliser  régulièrement?  Nous  signalons  encore  une 
fois  cette  anomalie  et  nous  pensons  qn'une  force  de  20  atmo- 
sphères pour  la  grande  pompe  et  une  de  42  pour  la  petite  rem- 
pliraient les  conditions  les  plus  pratiques. 

D'un  autre  côté,  on  devra,  dans  l'installation  des  presses  hy- 
drauliques et  des  pompes  qu'elles  nécessitent,  se  rappeler  que 
l'intérêt  seul  du  constructeur  milite  en  faveur  des  grandes  dé- 
penses de  force... 

La  râperie  et  Tatelier  des  presses  doivent  être  installés  de 
plain-pied,  autant  que  possible  dans  le  même  local,  afin  d'évi- 
ter les  causes  d'altération  de  la  pulpe  pendant  un  trajet  plus 
long  qu'il  ne  doit  être.  C'est  déjà  assez  que  cette  pulpe  soit 
exposée  aux  altérations  que  détermine  une  grande  masse  d'air 
absorbée  sans  y  joindre  l'influence  de  la  durée. 

1.  Consulter  le  lableaa  de  la  page  521,  t.  II,  et  les  observations  qui  sont 
exposées  à  la  suite  de  ce  tableau.  Nous  devons  faire  observer  que,  par  suite 
d*uoe  erreur  typographique,  la  colonne  indicatrice  des  pressions,  sur  les  piles 
de  O^j^O  de  côté,  est  indiquée  comme  relative  aux  piles  de  0",70,  et  réci- 
proquement. Les  données  de  la  page  520  font  aisément  reconnaître  cette 
errour. 
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Transport  des  jus,  —  Cette  portion  de  l'installation  ne  doit 
pas  être  traitée  avec  la  négligence  dont  elle  est  Tobjet  le  plus 
ordinairement.  Les  monte-jus  et  les  pompes  se  partagent  l'opi- 
nion et  ce  n*est  qu'avec  une  certaine  timidité  que  l'on  hasardft 
un  mot  en  faveur  de  faction  de  l'air  comprimé.  Il  semble  bon, 
cependant,  de  faire  une  comparaison  rapide  entre  ces  différents 
moyens  de  transport  et  de  rechercher  quel  est  celui  qui  apporte 
à  la  fabrication  les  plus  grands  avantages. 

Supposons  d'abord  que  le  jus,  en  sortant  des  presses,  tombe 
dans  un  récipient  intermédiaire.  Celle  précaution  est  toujoui*s 
utile,  parce  qu'elle  évite  les  débordements  et  les  pertes,  trop 
fréquentes,  dont  le  résultat  final  est  sensible  sur  la  balance  de 
fin  de  campagne.  Ce  récipient  doit  pouvoir  au  besoin  contenir 
le  jus  produit  en  uhe  heure,  soit  2,272  kilogrammes.  On  le 
construit  très-économiquement  sous  la  forme  d'un  bac  cubique 
ou  en  parallélogramme,  à  angles  arrondis:  la  vidange  doit  être 
placée  à  la  partie  la  plus  déclive  du  fond,  qui  est  un  peu  con- 
cave, ou  légèrement  incliné  vers  un  point.  Si  Ton  transporte  le 
jus  par  un  monte-jus,  on  a  affaire  à  un  engin  très-comraode, 
qui  ne  demande  que  le  jeu  de  quelques  robinets  pour  toute 
main-d'œuvre,  la  vapeur  se  chargeant  du  reste.  Cette  vapeur 
serait  dépensée  dans  tous  les  cas,  au  moins  pour  la  quanlit^^ 
qui  agit  comme  force  motrice,  puisque  le  travail,  absolument 
identique,  consiste  à  faire  monter,  par  heure,  2,272  kilo- 
grammes de  jus  à  8  mètres  de  hauteur  supposée.  Le  travail  de 
la  pompe  est  absolument  le  même,  sauf  la  différence  très-faibic 
qui  dépend  des  frottements.  Il  en  est  de  même  lorsqu'on  se 
sert  de  l'air  comprimé,  puisque  la  pompe  à  air  n'a  à  être  sol- 
licitée que  par  la  force  nécessaire  pour  l'élévation  des  jus  et 
l'équilibration  des  résistances.  On  peut  admettre  la  presque 
parité  de  ce  fait  dans  les  trois  données. 

Mais  la  vapeur,  en  pénétrant  dans  le  monte-jus  sous  une  tem- 
pérature da+  135<>  par  exemple,  se  trouve  en  contact  avec  un 
liquide  froid  et  il  se  produit  une  condensation  assez  abon- 
dante. 

Un  monte-jus  d'un  mètre  de  diamètre  présente  une  surface 
réfrigérante  de  0™'ï,7h65  et  la  condensation  produit  une  perte 
de  vapeur  proportionnelle  à  cette  surface  et  à  la  différence  de 
température.  Cette  chaleur  ne  se  transmet  que  partiellement  au 
liquide,  ou,  plutôt,  la  chalenr  acquise  par  le  jus  se  perd  dans 
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le  transport  même  et  au  contact  de  l'air  ambiant  à  l'arrivée.  Il 
y  a  là  une  perle  sèche  calculable.  En  outre,  toute  la  vapeur 
condensée  a  fourni  de  Teau,  qui  augmentera  nécessairement  la 
dépense  d'évaporation. 

Les  pompes  ont  Tinconvénienl  d'introduire  dans  les  liquides 
une  certaine  quantité  d'air;  mais,  outre  que  l'influence  de  Tair 
peut  être  annihilée,  il  semble  assez  diflicile  de  démontrer,  par 
des  faits  concluants,  que  cette  influence  soit  bien  redoutable 
dans  le  court  espace  de  temps  pendant  lequel  elle  agit.  On 
peut  objecter  que,  à  moins  d'avoir  des  pompes  puissantes,  à 
jet  continu,  les  pompes  remplissent  les  chaudières  nioifis  vile 
que  les  monte-jus  et  qu'on  n'en  arrête  pas  le  fonctionnement 
d'une  façon  instantanée.  A  cela,  on  répondra  qu'il  est  facile  de 
se  procurer  de  bonnes  pompes,  aussi  puissantes  qu'on  le  désire, 
et  que,  en  dirigeant  d'une  manière  continue  les  jus  dans  un 
réservoir  supérieur,  destiné  à  alimenter  la  défécation,  on  n'a 
aucun  besoin  de  se  préoccuper  de  la  rapidité  ou  de  la  lenteur 
de  l'arrêt... 

Enfin,  l'emploi  de  Pair  comprimé  exige  un  certain  matériel. 
Il  faut  autant  de  monle-jus  que  par  la  vapeur,  une  pompe  et  sa 
transmission,  un  récipient  assez  résistant  pour  supporter  deux 
atmosphères  de  pression.  En  arrivant  dans  le  monle-jus,  le 
fluide  gazeux  se  refroidit  en  raison  de  sa  dilatation  et  enlève 
du  calorique  au  liquide...  En  revanche,  il  n'apporte  pas  d'eau 
dans  les  jus  et  son  emploi  n'augmente  pas  les  frais  de  con- 
centration. 

Telles  sont  les  principales  raisons  que  l'on  peut  apporter 
pour  ou  contre  ces  diff'érents  moyens  de  transport  et  c'est  au 
fabricant  de  se  décider  pour  l'un  ou  l'autre,  selon  les  circon- 
stances. Dans  tous  les  cas,  la  dépense  du  transport  des  jus  et 
des  sirops  sera  d'autant  plus  considérable  que  les  appareils  de 
purification  et  de  concentration  seront  disposés  sur  un  niôme 
plan  et  cette  dépense  sera  considérablement  amoindrie,  pres- 
que annihilée,  si  le  liquide,  après  avoir  clé  envoyé  à*la  défé- 
cation dans  la  partie  supérieure  de  l'usine,  descend  ensuite  de 
proche  en  proche  et  d'opération  en  opération,  jusqu'à  la  fin  du 
traitement  où  il  parvient  à  l'élat  de  sirop  crislallisable  ou  de 
masse  cuite.  Cette  disposition  en  cascade  doit  être  préférée  par- 
tout où  il  est  possible  de  l'installer  et  où  l'on  peut  donner  aux 
constructions  une  hauteur  suffisante. 

m.  1» 
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5^  Défécation.  —  Le  fabricant  doit  établir  les  capacités 
de  ses  chaudières  et  leurs  surfaces  de  chauffe  de  manière  à  ne 
pas  avoir  à  subir  de  temps  d'arrêt  ou  de  relard  pour  cause 
d'insuffisance  de  ses  vases.  Les  calculs  à  faire  pour  se  mettre  à 
l'abri  de  ces  ennuis  sont  fort  simples,  et  l'exemple  suivant 
appliqué  à  un  travail  de  50  000  kilogrammes  eu  vingt-deux 
heures  suffira  pour  indiquer  nettement  la  règle  à  suivre. 

Il  a  été  admis  que  les  racines  fournissent  un  poids  égal  de 
jus  atténué,  soit  2  272  kilogrammes  par  heure.  C'est  là,  évi- 
demment, une  mesure  au  maximum,  qui  est  rarement  atteinte, 
mais  fur  laquelle  il  convient  de  se  baser  pour  être  dans  le  vrai 
pratique.  Comme  la  rapidité  est  la  condition  fondamentale  de 
la  purification  des  jus  dans  les  méthodes  habituellement  sui- 
vies, comme  les  liquides  peuvent  s'altérer  promptement  s'ils  ne 
sont  pas  soumis,  le  plus  tôt  possible,  aux  réactions  de  purifi- 
cation, il  est  clair  qu'on  ne  doit  pas  accorder  un  temps  trop 
long  au  transport  des  jus  ni  à  leur  échauffement,  et  qu'il  vaut 
mieux  employer  plusieurs  vases  que  de  se  servir  de  très-grandes 
chaudières,  dont  le  remplissage,  au-dessus  de  la  ligne  de 
chauffe,  demanderait  trop  de  temps-Une  chaudière  de  4  500  li- 
tres serait  suffisante  matériellement,  mais  il  est  préférable 
d'en  établir  plusieurs,  plus  petites,  dont  l'une  se  remplit 
pendant  que  les  autres  sont  en  travail  ou  en  nettoyage. 

Il  faut  compter  une  demi-heure  pour  le  remplissage  de 
chaque  chaudière.  Aussitôt  que  le  liquide  couvre  la  surface  de 
chauffe,  on  introduit  la  vapeur  afin  de  gagner  du  temps  et-,  de 
celle  façon,  si  la  surface  est  convenablement  établie,  la  tempé- 
rature est  arrivée  au  point  nécessaire  en  quarante-cinq  minutes, 
durée  de  remplissage  comprise.  11  faut  ajouter  h  cela  cinq  mi- 
nutes pour  le  temps  nécessaire  à  l'introduction  de  la  chaux  et 
au  rétablissement  de  la  température  abaissée  par  l'addition  du 
lait  de  chaux.  On  doit  laisser  h  la  matière  quinze  minutes  de 
repos,  pour  obtenir  une  bonne  séparation  dos  écumes  et  des 
dépôts;  fa  vidange  du  jus  clair  demande  vingt  minutes  et  il  en 
faut  autant  pour  faire  sortir  les  écumes  et  nettoyer  la  chau- 
dière. Le  temps  effectif  employé  au  travail  se  trouve  donc  rc- 
présenlé  par  une  heure  quarante-cinq  minutes  pour  une  opé- 
ration complète. 

Or,  on  produit,  pendant  ce  temps,  3  976  kilogrammes  de 
jus,  et  les  chaudières  doivent  ôlre  d'une  capacité  suffisante  ou 
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en  nombre  proporlionnel  convenable  pour  suffire  largement  au 
travail.  C*esl  pour  cela  qu'une  seule  chaudière  de  4  5(J0  litres 
suffirait  mccaniquemcut,  mais  elle  demanderait  trop  de  temps 
pour  le  remplissage  et,  en  outre,  les  jus  devraient  attendre, 
pendant  cent  cinq  minutes,  que  la  chaudière  fut  prêle  à  les  re- 
cevoir. On  ne  pourrait  obvier  aux  dangers  d'altération  qu'on 
ajoutant  au  liquide,  à  mesure  de  sa  production,  un  agent  pré- 
servateur assez  actif  pour  le  mettre  h  Tabri  de  tout  accident.  11 
vaut  donc  mieux  scinder  le  travail  et  faire  établir  quatre  chau- 
dières de  1  250  à  1  3G0  litres  ou  trois  de  1  500  à  1  (îOO  litres. 

Nous  en  admettrons  quatre  pour  le  cas  présent,  et  nous  re-> 
cherchons  la  surface  de  chauffe  qu'il  convient  de  leur  donner 
pour  le  traitement  de  jus  que  l'on  peut  supposer  h-j-  5*  de  tempé- 
rature initiale,  suivant  que  Ton  adopte  les  faux  fonds  ou  le 
chauffage  par  serpentins. 

Chacune  des  quatre  chaudières  doit  traiter  i  060  kilogram- 
mes environ,  tout  compris,  pour  que  les  opérations  se  suivent 
et  s'enchaînent  avec  régularité.  Comme  la  température  doit 
s'élever  de  +  S*  à  +  '^-°  pour  arriver  à  Tébullition,  on  doit 
appliquer  97  X  lOGO  =  102  8:20  calories  en  trente  mmules, 
atin  de  rester  dans  les  conditions  prévues. 

Or,  les  faux  fonds  ne  transmellant  que  -^0000  calories  par 
mètre  carré  et  par  heuic,  un  mètre  carré  de  surface  de  faux 
fond  ne  transmet  que  20000  calories  en  trente  minutes  et, 
pour  qu'un  faux  fond  puisse  fournir  le  calorique  nécessaire 
en  une  demi-heuro,  il  doit  présenter  une  surface  de  5°*',  14,  en 
sorte  que,  pratiquement,  la  calotte  sphéri'jue  devra  avoir  au 
moins  cette  surface  de  développement. 

Si,  au  contraire,  on  se  sert  des  serpentins,  la  surface  peut 
être  notablement  réduite.  Les  tubes  transmettant  60 000  calo- 
ries pur  mètre  carré  et  par  heure,  soit  30000  calories  par  demi- 
heure,  il  suffira  d'une  surface  de  3°<»,43  pour  obtenir  la  trans- 
mission de  102  820  calories  en  trente  minutes. 

S'il  est  vrai  ([uo  les  serpentins  soient  plus  difficiles  à  net- 
loyer  li  la  fin  du  travail,  ce  pelil  inconvénient  est  bien  com- 
pensé piir  d'autres  avantîigos.  La  résistance  dos  tubes  permet 
de  ne  leur  donner  qu'une  petite  épaisseur  et  le  jet  de  vapeur 
les  purge  parfaitement  de  Tair  qu'ils  renferment,  en  sorte  que 
la  dépense  est  moindre,  d'une  part,  et  que,  de  l'autre,,  la 
transmission  du  calorique  est  plus  facile.  Avec  les  faux  fonds, 
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qui  ne  se  purgent  pas  facilement  de  l'air  intérieur,  il  est  in- 
dispensable de  donner  une  forte  épaisseur  à  la  calotte  pour 
qu'elle  puisse  résister  à  la  pression  et  Ton  dépense  davantage 
pour  obtenir  un  résultat  moindre ,  dans  la  proportion  de  60 
à  40. 

Le  mètre  courant  de  serpentin  de  0",03  de  diamètre  cor- 
respond à  9***^,42  de  surface],  en  sorte  qu'un  serpentin  de 
36",40  de  développement  fournira  dans  chaque  chaudière  la 
surface  demandée.  Nous  aimerions  mieux,  cependant,  voir 
augmenter  d'un  quart  les  surfaces  de  chauffe,  au-dessus  de  ce 
qui  est  strictement  nécessaire,  afin  d'économiser  un  peu  de 
temps  sur  le  chauffage  et  de  pouvoir  appliquer  ce  lenips  au  repos 
et  à  la  clarification  des  liquides.  C'est  une  précaution  dont  on 
se  trouve  bien  dans  le  travail  et  il  n'y  a  rien  à  négliger  lors- 
qu'il s'agit  d'en  assurer  la  bonne  exécution. 

.  Des  écumes  et  dépôts,  —  On  doit  compter,  en  fabrication 
courante,  sur  le  quart  du  volume  total  en  troubles,  renfermant 
les  écumes  et  les  dépôts.  Il  y  a  deux  manières  d'en  extraire  le 
jus.  Ou  bien  on  se  servira  de  la  presse  ordinaire  et  Ton  sou- 
mettra à  son  action  les  troubles  renfermés  dans  des  sacs,  ou 
l'on  emploiera  le  filtre-presse. 

Le  premier  mode  est  extrêmement  pénible.  Outre  qu'il 
exige,  pour  245 *à  250  kilogrammes  de  troubles,  environ  vingt- 
cinq  sacs  par  défécation,  les  ouvriers  ne  font  ce  travail  qu'a- 
vec répugnance  et  souvent  ils  murmurent  contre  toute  addition 
supplémentaire  de  chaux,  surtout  s'ils  sont  payés  sur  le  nombre 
des  défécations,  ce  que  nous  avons  observé  quelquefois  et  ce 
qui  est  une  faute.  D'un  autre  côté,  ils  sont  exposés,  en  réalité,  à 
contracter  aux  mains  des  gerçures  douloureuses  sous  l'action 
caustique  de  la  chaux,  et  l'on  ne  peut  s'empôcher  de  désirer 
Tadoption  d'un  procédé  meilleur,  plus  économique,  et  moins 
désagréable.  Le  filtre-presse  obvie  à  tout  cela,  et  il  suffit  d'un 
seul  de  ces  appareils  pour  presser  convenablement  les  troubles 
de  l'usine.  Nous  ne  pouvons  que  recommander  l'adoption  de 
cet  engin,  qui  rend  des  services  considérables  partout  où  on 
l'emploie.  Il  n'est  pas  indispensable  d'en  organiser  le  service 
par  les  monte-jus  et  la  pression  de  la  vapeur,  et  une  pompo 
peut  conduire  au  même  résultat.  Il  suffira  donc  de  faire  couler 
les  troubles,  renfermant  les  dépôts  et  les  écumes,  dans  un  bac 
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placé  à  l'étage  au-dessous,  dans  quelque  coin  inoccupé.  La 
pompe  adaptée  à  ce  bac  y  puisera  ces  matières  à  mesure  pour 
les  envoyer  au  filtre-presse ,  et  Ton  évitera  ainsi  de  compliquer 
cette  partie  de  Tinstallation. 

Dans  la  fabrication  ordinaire,  le  résidu  de  la  pression  varie 
nécessairement  suivant  la  nature  des  racines  et  la  proportion 
de  chaux  employée  à  la  défécation,  et  il  est  assez  difficile  de 
fournir  à  cet  égard  des  chiffres  positifs.  On  a  constaté  quelque- 
fois un  chiffre  de  2,5  pour  100  du  jus  et,  dans  d'autres  circon- 
stances, le  poids  du  résidu  s'est  élevé  jusqu'à  6  pour  iOO.  En 
moyenne,  i  060  kilogrammes  de  jus  fournissent  40  kilogrammes 
de  résidu  pressé,  utilisable  comme  engrais. 

6«  iMtaratlon.  --  Les  jus  qui  ont  subi  le  chauJage  doi- 
vent ensuite  être  soumis  à  l'action  de  l'acide  carbonique.  Le 
matériel  relatif  à  cette  opération  doit  se  scinder  en  deux  par- 
ties distinctes,  et  il  convient  d'examiner  à  part  l'appareil  pro- 
ducteur du  gaz  et  l'appareil  de  saturation  dans  lequel  ce  gaz 
est  appelé  à  produire  son  action. 

Production  du  gaz  acide  carbonique.  —  On  a  à  opter  entre 
deux  conditions  tout  à  fait  différentes,  selon  la  situation  où  l'on 
se  trouve.  Ou  bien  on  peut  acheter  la  chaux  à  bon  compte,  ou 
on  est  obligé  de  la  préparer  par  la  calcination  du  calcaire. 
Dans  le  premier  cas,  on  prépare  l'acide  carbonique  par  la 
combustion  du  charbon  de  bois  ou  du  coke,  ou,  encore,  on 
utilise  le  mélange  gazeux  qui  s'échappe  par  les  carneaux  des 
foyers.  Dans  le  second  cas,  on  recueille  Tacide  carbonique  qui 
se  dégage,  pendant  la  calcination  du  calcaire  traité,  et  .celui 
qui  est  produit  par  la  combustion  du  charbon  nécessaire  à 
l'opération. 

Nous  n'admettrons  pas,  au  moins  par  hypothèse,  qu'on  laisse 
de  la  chaux  à  dessein  dans  les  jus  soumis  à  la  carbonatation  et 
nous  supposerons  que  Ton  veut,  rationnellement,  débarrasser 
les  jus  de  la  chaux  et  des  alcalis.  Cette  proposition  ne  peut  gê- 
ner en  rien  les  conséquences  pratiques  à  déduire,  puisqu'elle 
conduit  à  raisonner  au  maximum,  et  à  produire  assez  d'acide 
carbonique  pour  saturer  absolument  les  jus. 

La  proportion  de  chaux  qui  reste  dans  les  jus  est  très-va- 
riable, puisque  le  chaulage  varie  lui-même  dans  la  relation  de 


S04      rABRICATiON  INDUSTRIELLE  DU  SUCRE  PRISHATIOCE. 

5  à  âO  millièmes  du  jus  et,  ici  encore,  il  convient  de  baser  les 
calculs  sur  la  plus  grande  proportion  de  chaux  qui  puisse 
rester  dans  les  jus.  Divers  spécialistes,  et  Walkhofif  lui-même, 
posent  en  principe  que  le  jus  contient  2  fois  autant  de  chaux 
que  Teau  de  chaux.  L'auteur  allemand  ajoute  toutefois  un  cor- 
rectif omis  par  le  traducteur,  et  il  subordonne  cette  teneur  en 
chaux  h  la  qualité  des  belteraves^ 

Cette  opinion  est  évidemment  erronée,  puisque  le  sucre  se 
combine  à  350  parties  de  chaux  par  2,137^,5,  et  qu'une  chau- 
dière de  1060  litres,  renfermant  90  kilogrammes  de  sucre  réel, 
pourrait  retenir  i4'',73  de  chaux  en  'combinaison  avec  le  sucre 
seulement,  sans  parler  des  autres  combinaisons  solubles  de  la 
chaux  qui  peuvent  rester  dans  les  liquides.  Le  procédé  Barruel 
était  précisément  basé  sur  ce  fait.  Quelle  que  soit  la  quanlité 
employée,  la  teneur  du  jus  en  chaux  ne  peut  dépasser  la  pro- 
portion d'un  équivalent  par  rapport  au  sucre,  augmentée  de  la 
quantité  sôluble  dans  l'eau,  en  négligeant  les  sols  calciques 
solubles  dont  la  proportion  est  très-faible.  Comme  l'eau  peut 
dissoudre  1/778  de  chaux  à  +  i5«  et  1/^270  à  +  100»,  les 
<060  litres  de  jus  peuvent  contenir  de  0\83i8,6  h  i>^,362  gr., 
et  la  moyenne,  que  l'on  peut  adopter,  est  de  1^098  grammes. 

En  réunissant  ce  chiffre  à  celui  de  la  chaux  qui  peut  s'unir 
au  sucre,  on  trouve  que  1060  litres  de  jus  peuvent  contenir  au 
plus  IS'^jSiS  de  chaux  dissoute,  si  l'on  a  employé  18  à  20  mil- 
lièmes de  cet  agent  pour  la  défécation.  Avec  un  chaulage  à 
10  millièmes,  il  se  pourrait  encore  que  la  ligueur  retînt  7^9I4 
de  chaux...  Il  est  juste  d'ajouter  que  la  nature  des  racines  peut 
abaisser  ces  chiffres,  en  ce  sens  qu'elles  peuvent  contenir  une 
plus-  forte  proportion  de  substances  susceptibles  de  former  des 
combinaisons  calciques  insolubles;  mais,  la  contre-partie  de 
cette  proposition  étant  également  vraie,  on  doit,  par  prudence, 
se  baser  sur  l'appréciation  la  plus  élevée. 

Donc,  le  chaulage  maximum  étant  de  20  millièmes,  la  plus 
grande  teneur  du  jus  en  chaux  est  de  15", 828  pour  1060  litres, 
soit  de  34*^,133  pour  les  2,272  kilogrammes  de  jus  traites  par 
heure.  Ajoutons  qu'il  est  impossible  de  faire,  à  /^mn,  des 
appréciations  sur  les  proportions  inférieures  à  ce  maximum. 

1.  «  Der  ffeschiedene  Safl  enlhalt  oft,  j>  uarh  drr  Qnalitat  deT-Mhe,  riie 
zwcifache  Wfngu  Kalk  von  der  in  Kîilkw.isser  gelo.sten;  350  Tlifiile  Safi 
cnlhullca  1  Tlioil  Kaik  [Ver  prukiitche  RùOeuzucktrjabrikant,  8.  703).  ■ 
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puisqu'elles  sont  sous  la  dépendance  des  conditions  les  plus 
diverses,  en  sorte  qu'il  est  plus  aisé  au  fabricant  lui-mèine 
d'apprécier  sa  propre  situation  qu'il  n'est  facile  de  la  lui  déli- 
miter par  des  généralités.  Comme  on  est  sûr  de  ne  pas  faire 
d'erreur  sensible  en  se  rapportant  au  maximum,  nous  dirons 
que  Ton  peut  avoir  dans  les  jus  15^,828  de  chau![,  indépen-  . 
damment  des  alcalis,  et  il  faut  pouvoir  éliminer  cette  quantité 
par  Tacide  carbonique,  si  l'on  veut  être  à  même  d'augmenter 
la  proportion  du  chaulage  selon  les  besoins. 

Le  carbonate  de  chaux  étant  formé  de  350  de  chaux  et 
273  d'acide  carbonique,  \l  faudra  disposer  de  12*, 436  d'acide 
carbonique  pour  éliminer  les  15'', 828  de  chaux  des  jus.  Cette 
quantité  revient  à  26'', 818  par  heure,  pour  2,272  kilogrammes 
de  jus,  ou  à  590  kilogrammes  par  jour  de  22  heures. 

Or,  pour  produire  cette  quantité  d'acide  carbonique  par  la 
combustion  du  charbon  de  bois  ou  du  coke,  il  convient  d*abord 
de  se  rappeler  que  ces  combustibles  ne  contiennent  guère  que 
les  4/5  de  leur  poids  de  carbone  pur  et  qu'il  faut  73  parties  de 
carbone  pur  pour  former  275  parties  d'ucide  carbonique  avec 
200  parties  d'oxygène.  Les  26^818  d'acide  carbonique  néces- 
saires par  heure  demanderont  la  combustion  totale  de  7^,314  de 
carbone  pur  ou  de  9*^,1 42  de  charbon  de  bois  ou  de  coke. 

D'autre  part,  la  combustion  de  7'',3U  de  carbone  pur  re- 
quiert 19*^,304  d'oxygène,  qui  sera  fourni  par  84'',323  d'air  at- 
mosphérique, ou  par  64'*«,864  de  ce  fluide^. 

Nous  pouvons  tirer  de  lîi  quelques  conclusions  pratiques  en 
continuant  à  raisonner  au  maximum. 

La  saturation  de  i060  litres  de  jus  devant  se  faire  industriel- 
lement en  25  minutes,  il  devra,  pendant  ce  temps,  être  brûlé 
4^239  de  charbon,  h  l'aide  de  37"c,593  lit.  d'air.  Comme  le 
mélange  gazeux' résultant  de  la  combustion  ne  présente  pas 
une  densité  notablement  supérieure  à  celle  de  l'air,  on  peut 
admettre,  comme  suffisamment  exact,  que  la  pompe  à  installer 
devra  aspirer  37,593  litres  d'air  en  23  minutes  et  refouler  dans 
le  même  temps  un  volume  égal  du  mélange  gazeux  pour  sa- 
tisfaire aux  conditions  du  problème. 

A  raison  de  ce  chiffre  maximum,  on  doit  injecter  1503  litres 
par  minute,  et  celte  indication  sufSt  pour  donner  à  la  pompe  les 

1.  Le  poids  du  litre  d'air  a  été  porté  à  1  gr.  30  au  lieu  de  1  gr.  203Î. 
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dimensions  convenables,  pour  régler  la  course  du  piston  el  le 
nombre  de  mouvements  qu'il  doit  effectuer. 

En  ce  qui  concerne  Tappareil  producteur,  c'esl-à-dire  le 
fourneau,  où  Ton  dépose  le  charbon  à  brûler  le  eombustible, 
on  voit  qu'il  est  parfaitement  inutile  de  lui  donner  des  dimen- 
sions exagérées.  Un  appareil  contenant  un  hectolitre  à  un  hec- 
tolitre 1/2  de  charbon  ou  de  coke  est  très-suflSsant,  pourvu  que 
la  grille  soit  inclinée  vers  V autel  et  que,  le  combustible  s'allu.- 
mant  de  proche  en  proche,  la  masse  d*air  ne  traverse  jamais 
que  du  charbon  incandescent  :  moyennant  cette  précaution  indis- 
pensable, on  peut  ne  dépenser  que  le  minimum  de  charbon. 

Ce  qui  précède  s'applique  au  cas  où  Ton  ne  prépare  pas  la 
chaux;  mais  encore  peut-on,  dans  cette  môme  condition,  obte- 
nir l'acide  carbonique  beaucoup  plus  économiquement.  Si  Ton 
établit,  derrière  Tautel  du  foyer  des  générateurs,  un  tuyau  de 
prise  de  gaz  en  fonte,  ou  mieux,  en  terre  réfractaire,  et  que  Ton 
remplisse  ce  tuyau  de  pierre  ponce  concassée,  ou  de  brique  en 
morceaux,  on  pourra  faire  sortir  l'extrémité  de  ce  tube  hors  du 
massif  et  y  relier  le  tube  de  prise  qui  conduit  aux  appareils  de 
distribution.  Le  gaz  ne  coûtera  absolument  rien  dans  ce  cas, 
sinon  l'entretien  des  instruments.  Nous  verrons  tout  à  l'heure 
comment  il  convient  de  le  purifier. 

Si,  au  contraire,  on  produit  soi-même  la  chaux  indispen- 
sable pour  la  défécation  et  qu'on  la  calcule  toujours  au  maxi- 
mum, on  voit  qu'il  faut  produire  tous  les  jours  20  x  50  = 
1,000  kilogrammes  de  chaux  caustique.  Celte  quantité  est 
fournie  par  1,786  kilogrammes  de  calcaire  supposé  pur,  mais 
ce  chiffre  peut  être  porté  à  2,200  kilogrammes,  tant  à  cause  de 
l'humidité  de  la  pierre  à  chaux  que  des  impuretés  qu'elle  ren- 
ferme. Comme  le  calcaire  a  pour  poids  spécifiques  1468  (craie) 
et  2,400  (calcaire  compacte),  la  moyenne  de  ces  deux  nombres 
égale  1934,  d'où  il  résulte  que  le  litre  de  calcaire  pèse  1S934. 
Les  2,200  kilogrammes  nécessaires  auront  donc  un  volume 
réel  de  1,137  litres;  mais,  comme  celte  matière  doit  être  divi- 
sée en  fragments,  il  faut  compter  1/3  en  sus  pour  les  vides,  ce 
qui  porte  le  volume  intérieur  du  four  à  chaux  à  1,516  litres.  En 
doublant  ce  chiffre,  pour  être  sûr  d'une  bonne  calcinalion  el 
pour  pouvoir  recharger  seulement  une  fois  par  24  heures,  on 
obtient  un  volume  intérieur,  pour  le  four,  de  3,032,  soit 
3 .200  litres.  11  y  a  loin  de  cela  aux  inventions  des  chaudron- 
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niers  qui  construisent  des  tours  de  10  mètres  de  hauteur  par  2  ou 
3  mètres  de  diamètre.  H  est  vrai  que,  par  une  autre  sottise,  qui 
est  loin  de  corriger  la  première,  ils  font  mélanger  le  combus- 
tible nécessaire  à  la  calcination  avec  le  calcaire  môme.  Celle 
idée  ne  pouvait  guère  sortir  que  de  cerveaux  malades,  atteints 
de  la  manie  de  vendre,  quand  même,  des  masses  inutiles  de 
métal  et,  puisqu'il  faut  le  dire,  nous  n'aurions  pas  plus  de  con- 
tiance  aux  chimistes  qu'aux  chaudronniers,  s'ils  conseillaient 
d'employer  ces  monuments.  L'existence  de  quelque  intérêt 
peu  avouable,  de  quelque  remise^  nous  paraîtrait  démontrée  par 
le  fait.  Il  n'est  pas  admissible  que  l'on  ait  besoin  de  15  à 
20  mètres  cubes,  lorsque  3  mètres  forment  le  double  du  néces- 
saire par  le  maximum. 

Le  foyer  d'un  four  à  chaux  doit  être  en  dehors  et  le  combus- 
tible ne  doit  pas  se  mêler  avec  le  calcaire.  Pour  s'en  convaincre, 
il  suffit  d'aller  voir  travailler,  pendant  une  heure,  les  chaufoar^ 
niers  les  plus  arriérés,  si  l'on  n'a  pas  des  connaissances  chi- 
miques assez  précises. 

Dans  la  condition  particulière  dont  nous  parlons  et  qui  tend 
à  se  généraliser,  les  2,200  kilogrammes  de  calcaire,  considérés 
comme  représentant  \  ,786  kilogrammes  de  calcaire  pur,  four- 
nissent, par  jpur,;789^040  d'acide  carbonique  pur,  sans  comp- 
ter celui  qui  provient  de  l'oxydation  du  carbone  du  combus- 
tible. Il  a  été  exposé  que,  en  raisonnant  au  maximum,  il  ne 
faut  que  590  kilogrammes  d'acide  carbonique  par  jour,  en  dé- 
féquant par  20  millièmes  de  chaux. 

A  notre  sens,  le  plus  économique  et  le  plus  sûr  de  tous  les 
procédés  consiste  à  faire  sa  chaux  soi-même,  afin  de  ne  dé- 
pendre de  personne. 

L'outillage  nécessaire  pour  cela  est  fort  simple  et  il  convient 
dans  ce  cas  de  ne  pas  se  laisser  entraîner  par  les  prospectus. 
Un  four  à  chaux  en  tôle  forte,  garni  de  briques  réfraclaires  à 
l'intérieur,  muni  d'un  foyer  extérieur,  et  présentant  deux  trous 
d'homme  pour  le  chargement  et  le  déchargement,  un  tube  de 
large  dimension  communiquant  avec  le  reste  de  l'instrumenta- 
tion, forme  tout  le  matériel  de  production,  et  Ton  peut  faire 
construire  un  four  de  ce  genre  et  de  cette  capacité  pour  moins 
de  3,000  francs. 

L'appareil  de  distribution  du  gaz  est  assez  complexe.  Il  se 
compose  d'un  réfrigérant,  afin  que  la  chaleur  du  mélange  ga- 
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zeax  n'altère  pas  la  pompe  d'aspiration  et  de  refoulement, 
d*une  pompe  placée  à  la  suite  et  d'un  récipient  laveur,  dont 
l'épaisseur  de  parois  est  suffisante  pour  résister  à  1  atmosphère 
de  pression.  C'est  sur  ce  récipient  que  l'on  établit  la  prise  qui 
doit  porter  le  gaz  aux  chaudic»res  de  saturation,  et  c'est  dans 
l'intérieur  de  ce  même  vase  que  se  fait  Tépuration  du  mélange 
gazeux.  Comme 'le  gaz  y  pénètre  à  travers  une  couche  d'eau,  il 
suffit  que  ce  liquide  contienne  en  dissolution  ou  en  suspension 
les  agents  d'épuration  que  l'on  renouvelle  en  temps  utile.  Le 
meilleur  agent  k  employer  économiquement  pour  compléter  la 
purification  du  gaz  déjà  commencée  par  le  lavage  est  le  sul- 
fate de  fer  du  commerce  (couperose  verte),  dont  on  introduit 
une  dissolution  concentrée  dans  l'eau  du  laveur.  L'acide  suif- 
hydrique  et  l'ammoniaque  sont  retenus  et  il  se  forme  du  sul- 
fure de  fer  et  du  sulfate  d'ammoniaque.  Les  matières  goudron- 
neuses, en  quantité  très-faible,  restent  à  la  surface  du  liquide. 

• 
Carbonatation.  —  Habituellement,  on  donne  aux  chaudières 
à  saturation  un  volume  plus  grand  que  celui  des  chaudières  à 
défécation.  Il  suffit  de  porter  la  contenance  de  ces  chaudières 
à  l,f)00  litres,  pourvu  qu'on  ait  le  soin  de  faire  arriver  le  gaz 
aussitôt  que  le  barboteur  est  couvert  de  liquide.  Cette  simple 
précaution  permet  de  ne  pas  employer  les  brise-mou>s(s 
dont  l'utilité  n'est  pas  parfaitement  démontrée.  Comme  la  sa- 
turation peut  se  faire  en  2o  minutes,  que  le  réchauffement  du 
liquide  en  demande  iO,  et  qu'il  en  faut  i3  pour  le  repos,  chaque 
chaudière  opère  la  totalité  de  son  travail  en  50  minutes  au  plus. 
En  installant  3  chaudières,  on  peut  toujours  en  avoir  une  en 
activité,  l'autre  en  vidange  et  en  nettoyage,  et  la  troisième  en 
remplissage,  en  sorte  que  l'on  peut  faire  abstraction  du  temps 
du  remplissage,  de  la  vidange  et  du  nettoyage,  et  que  l'opéra- 
tion s'exécute  fort  régulièrement,  pourvu  que  l'on  ti\i  réellement 
de  l'acide  carbonique,  ce  qui  est  assuré  si  l'on  remplit  les  pré- 
cautions indiquées. 

Débourbage.  —  Après  une  ébullition  de  courte  durée,  le  car- 
bonate de  chaux  a  pris  assez  de  densité  pour  se  déposer  faci- 
lement et  promplement;  la  liqueur  limpide  est  simplement 
décantée  pour  être  envoyée  à  la  tiltration.  Il  se  peut  faire,  ce- 
pendant, qu'elle  conserve  un  peu  de  trouble  et.  en  outre,  il 
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convient  de  séparer  le  jus  du  dépôt  calcaire.  On  fait  passer  la 
liqueur,  en  partie  ou  en  totalité,  et  les  troubles,  dans  un  petit 
filtre  à  débourber,  sur  la  toile  duquel  on  recueille  le  dépôt  de 
carbonate  pour  le  presser.  Il  est  nécessaire  d'avoir  deux  de  ces 
filtres,  afin  que  le  nettoyage  n'amène  pas  de  temps  d'arrêt  dans 
récoulemenl  des  jus  saturés. 

7*»  Filiratfon.  —  En  sortant  du  débourbeur,  les  jus  se  ren- 
dent immédiatement  dans  les  filtres  ou  dans  les  réservoirs  ali- 
mentaires des  filtres,  si  l'on  a  disposé  Toutillage  dans  ce  sens, 
el  que  l'on  ait  une  hauteur  suflîsante  pour  permettre  le  trajet 
direct  des  liquides.  Dans  le  cas  contraire,  on  les  fait  descendre, 
soit  dans  un  monte-jus,  soit  dans  le  réservoir  d'une  pompe,  et 
on  les  fait  remonter  aux  réservoirs  alimentaires  de  la  filtralion. 
Ces  réservoirs  sont  ordinairement  au  nombre  de  trois,  en  sorte 
que  Fun  est  plein  et  en  repos,  pendant  que  le  second  envoie  le 
jus  h  lî^  fillralion  et  que  le  troisième  est  en  remplissage  après 
avoir  été  netlové. 

On  pourrait  modifier  ce  dispositif  d'une  manière  avantageuse 
qui  faciliterait  la  manœuvre  des  filtres.  Ceux-ci  seraient  placés 
au  rez-de-chaussée,  et  leur  produit  s'écoulerait  dans  des  ré- 
servoirs ou  des  monte-jus,  placés  en  contre-bas,  d'où  il  serait 
envoyé  à  la  concentration,  et  tous  les  liquides  à  concentrer  se- 
raient facilement  réunis.  Lejus  des  drbourbeufs  coulerait  direc- 
tement dans  les  bacs  alimentaires  de  lafiltration  et,  de  là,  dans 
les  filtres  mêmes.  Le  matériel  serait  le  même,  mais  cet  agence- 
ment permettrait  de  vider  les  filtres  et  de  les  remplir  plus  ai- 
sément et  avec  moins  de  main-d'œuvre  pour  le  transport  du 
noir. 

Nous  avons  admis  l'emploi  de  10  pour  iOO  de  noir  comme 
quantité  moyenne.  Les  2,272  kilogrammes  de  jus  de  chaque 
heure  exigeront  donc  227  kilogrammes  de  cette  matière.  En 
disposant  les  filtres  de  manière  h  faire  passer  le  jus  de  l'un  dans 
l'autre,  ce  qui  est  le  plus  rationnel,  on  établit  cinq  de  ces  ap- 
pareils, dont  trois  sont  en  activité,  un  en  chargement  et  le  cin- 
quième en  dégraissiige. 

On  règle  la  dimension  des  filtres  d'après  le  temps  pendant 
lequel  on  veut  maintenir  le  jus  en  contact  avec  le  noir  et  en  se 
basant  sur  la  nécessité  de  remplir  les  interstices  du  noir  avec 
le  jus.  Un  contact  d'une  heure  au  total  présentant  les  meilleures 
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conditions  moyennes,  le  jus  ne  restera  que  20  minutes  dans 
chaque  filtre  et  l'écoulement  sera  réglé  par  le  tiers  de  2,272  ki- 
logrammes, ou  par  754  kilogrammes,  c'est-à-dire  par  le  produit 
en  jus  que  l'on  obtient  en  20  minutes.  Il  faut,  en  pratique,  un 
volume  de  jus  égal  aux  3/5  du  volume  du  noir,  pour  remplir  les 
interstices  de  celui-ci,  et  il  s'ensuit  que,  pour  754  kilogrammes 
de  jus,  on  devra  introduire  dans  chaque  filtre  1256  kilogrammes 
de  noir.  Il  suffira  donc  que  le  volume  actif  de  chaque  filtre  soit 
de  1256  litres^  et  le  débit,  à  la  sortie  du  troisième  filtre,  devra 
être  réglé  à.  754/20  ==  37*,7  par  minute  pour  la  marche  métho- 
dique du  travail. 

Chaque  filtre  contenant  1256  kilogrammes  de  noir,  en  ne  sou- 
mettant le  jus  qu'à  l'action  de  10  pour  100  de  cette  matière, 
celte  quantité  répond  à  1 2,560  kilogrammes  de  jus,  et  ce  liquidfi 
épuisera  les  propriétés  du  noir  en  5  heures  et  demie.  Il  con- 
viendra alors  de  procéder  au  dégraissage  du  premier  filtre,  qui 
sera  remplacé  dans  la  série  par  celui  qui  aura  été  mis  en  char- 
gement. Le  filtre  suivant  sera  épuisé  un  peu  plus  tard,  c'est-à- 
dire  1  heure  50  minutes  après  le  premier,  et  ce  laps  de  temps 
sera  la  limite  à  laquelle  il  conviendra  de  se  borner  pour  toute 
la  série. 

8°  Concentration.  —  Pour  régler  le  matériel  nécessaire 
à  la  concentration,  il  faut  d'abord  préciser  la  quantité  de  liquide 
à  traiter  afin  d'en  déduire  la  proportion  d'eau  à  vaporiser  par 
heure.  On  a  dans  notre  donnée  : 

2,272  kilogrammes  de  jus  atténué,  représentant  80  pour  100 
de  jus  normal ,  à  10  pour  100  de  richesse  et  renfermant  11  pour 
100  de  matières  dissoutes. 

Ces  2,272  kilogrammes  contiennent  donc  454^40  d'eau  d'at- 
ténuation, et  181 7*^,60  de  jus  normal  qui  renferme  199^94  de 
matière  dissoute.  La  concentration  devant  amener  cette  matière 
à  rester  avec  un  poids  égal  d'eau,  c'est-à-dire  la  porter  à 
50  pour  100  de  richesse,  le  résultat  en  sirop  faible  sera  de 
199^,94  X  2  =  399^,88,  et  la  quantité  d'eau  à  évaporer  sera  de 
2,272  —  399,88  =  1872^  12. 

L'eau  de  dégraissage  des  filtres  étant  du  double  du  poids  du 
noir  pour  la  portion  soumise  à  la  concentration,  la  quantité  de 

1.  V.  t.  H,  p.  à68. 
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celle  eau  s'élève  à  5,000  x  2  =  10,000  kilogrammes  par 
22  heures,  ou  454  kilogrammes  par  hfeure.  Comme  il  a  été 
tenu  compte  de  Teau  ajoutée  à  la  râpe,  sous  le  titre  d'eau  d'at- 
ténuation, et  comme  le  dégraissage  des  tîUres  à  sirop  s'opère 
par  les  jus,  la  proportion  d'eau  à  vaporiser  par  heure  s'élève  à 
2,326  kilogrammes,  que  l'on  peut  porter  à  2,800  kilogrammes 
pour  parer  à  toutes  les  éventualités.  Il  vaut  mieux,  en  effet,  que 
les  appareils  puissent  fournir  à  un  travail  supérieur  aux  prévi- 
sions que  de  rester  en  dessous  de  ces  prévisions,  même  d'une 
très-faible  quantité,  et  nous  supposerons  2,800  kilogrammes  de 
vaporisation  par  heure. 

Avec  les  appareils  à  l'air  libre  et  à  serpentins,  ces  organes  de 
transmission  fournissant  60,000  calories  par  mètre  carré  et  par 
heure,  on  a  à  transmettre  2,800  X  597  =  1,671,600  calories,  la 
température  initiale  étant  supposée  de  +  40*  seulement.  Le 
quotient  de  1,671^600,  par  60,000,  est  de  27,86,  représentant  le 
nombre  de  mètres  de  surface  qu'il  convient  de  donner  aux  ser- 
pentins. Or,  des  serpentins  deO^iOS  de  diamètre, 'fournissant 
une  surface  de  Q^^'ï^W  par  mètre  courant,  il  faudra  295  mètres 
de  serpentin  pour  obtenir  la  surface  demandée.  D'après  les  ob- 
servations faites  que  les  serpentins  d'une  longueur  supérieure  à 
30  mètres  produisent  moins  d'effet  utile,  il  sera  bon  de  s'arrêter 
à  cette  limite  pour  chaque  tube,  et  il  est  évident  que  le  nombre 
des  chaudières  à  établir  dépendra  de  la  longueur  de  serpentin 
que  l'on  pourra  y  introduire  en  conservant  quelque  facilité  pour 
le  nettoyage. 

En  tout  cas,  dans  un  appareil  à  air  libre,  on  ne  peut  guère 
placer  que  deux  tronçons  dî  serpentins  et  il  faudrait  cinq  chau- 
dières pour  produire  en  1  heure  la  vaporisation  de  3,000  kilo- 
grammes. Il  semble  plus  avantageux  de  remplacer  ce  matériel 
par  deux  concentrateurs  analogues  à  celui  dont  la  description 
est  donnée  dans  l'étude  de  la  sucrerie  agricole \  la  concentra- 
lion  devenant  tout  à  fait  automatique  et  pouvant  se  faire  avec 
la  vapeur  directe  ou  la  vapeur  détendue  surchauffée. 

Si  Ton  se  sert  d'un  appareil  à  simple  effet  fonctionnant  k 
l'aide  du  vide,  cet'appareil  peut  vaporiser  aisément  135  kilo- 
grammes d'eau  par  mètre  carré  de  surface  de  chauffe  et  par 
heure.  Il  en  résulte  que  la  surface  de  -chauffe  est  réduite  à 

1.  V.  plus  loin. 
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22niq  22  et  que  le  développement  des  serpentins  est  de 
22,22:  0,0942  =  23d°',9.  Dans  cette  condition,  il  faut  annexer 
à  l'appareil  une  pompe  à  air  qui  soit  assez  puissante  pour  as- 
pirer 3,000  litres  par  minute,  c'est-à-dire  60  litres  pour  1,000 
kilogrammes  de  racines  traitées  par  jour,  ou  50  X  60  =  3,000, 
et  celte  indication  résulte  de  l'observation  pratique  des  faits.  Il 
vaudrait  mieux,  cependant,  augmenter  encore  la  puissance  de 
la  pompe  et  la  construire  dans  des  dimensions  telles  qu'elle  pût 
aspirer  4,a00  litres  par  minute,  atin  d'augmenter  le  vide  par  la 
soustraction  plus  complète  de  la  vapeur  et  de  hâter  encore  la 
concentration  par  l'efiFct  de  cette  circonstance. 

On  conçoit  que,  dans  l'emploi  des  appareils  h  double  effet, 
la  surface  des  serpentins  et,  par  conséquent,  leur  longueur,  de- 
vrait être  doublée;  elle  serait  triplée  dans  les  chaudières  h. 
triple  effet.  Celte  remarque  incidente  conduit  à  constater  que 
l'installation  de  ces  chaudières  est  naturellement  plus  coûteuse^ 
mais  les  résultats  économiques  n'en  sont  pas  moins  préférables, 
puisque,  dans  ce  cas,  on  se  sert  de  la  vapeur  détendue  des  ma- 
chines comme  agent  de  calorificalion.  Il  y  a  cependant  une  ob- 
servation à  faire  à  cet  égard,  et  les  appareils  à  simple  eû'et,  à 
l'air  libre  ou  dans  le  vide,  peuvent  également  se  servir  de  la 
vapeur  détendue  avec  grand  avantage,  pourvu  que  cette  vapeur 
ait  été  surchauffée  comme  il  a  été  indiqué  précédemment. 

Bien  que  nous  n'ayons  pas  en  vue  ces  appareils  dans  la  pré- 
sente étude,  au  moins  pour  la  concentration,  nous  devons 
ajouter  encore  que,  de  la  puissance  de  la  pompe  à  air  dépend 
la  rapidité  du  travail,  comme  il  a  dcjà  été  observé  au  sujet  de 
l'appareil  à  simple  effet.  On  ne  devrait  pas  hésiter,  dans  le  cas 
où  l'on  adopterait  ces  engins,  à  porter  la  puissance  de  la  pompt* 
à  5,000  litres  par  minute,  afin  de  profiler,  en  réalité,  des  avan" 
tages  théoriques  présentés  par  l'application  du  vide.    . 

9**  Filtriitlon  des  Alreps.  —  La  concentration  fournit 
par  heure  399'',88,  où  400  kilogrammes  de  sirop  à  50  pour  100, 
el  la  pratique  sucrière  ordinaire  exige  que  ces  sirops  subisst'nl 
une  nouvelle  aciion  du  noir.  Nous  persistons  à  penser  qu'il  e.st 
économique  de  faire  passer  les  sirops  sur  les  filtres  neufs  desljnes 
aux  jus,  sauf  à  ajouter  un  filtre  de  plus  au  nonibie  indiqué  pi'^' 
cédeninieut  (t.  H,  p.  571).  Sans  doute,  les  partisans  des  fiH^'^*^ 
spéciaux  pour  le  sirop  allèguent  en  faveur  de  leur  idée  une  fou^' 
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Je  raisons,  mais  nous  avouons  qu'elles  ne  nousont  pas  convaincu. 
On  peut  faire  des  filtres  plus  petits,  n'employer  que  la  quantité 
strictement  nécessaire  de  noir,  relativement  à  la  proportion 
du  sirop  que  Ton  peut  laisser  séjourner  une  heure  en  con- 
tact, mais  tout  cela  n'ôle  rien  à  la  nécessité  du  dégraissage  ni 
à  la  perte  qui  en  résulte  et  à  la  dépense  supplémentaire  de 
combustible,  Au  contraire,  comme  dans  Torganisalion  delà  fil- 
tration  des  jus,  un  filtre  neuf  est  rechargé  toutes  les  UO  mi- 
nutes, rien  n'est  plus  simple  que  de  faire  passer  734  kilogrammes 
de  sirop  sur  le  noir  de  ce  filtre  en  attendant  que  le  précédent  soit 
épuisé.  Il  y  aura  au  moins  une  heure  d'action,  après  laquelle 
le  sirop,  déplacé  par  le  jus,  pourrait  être  envoyé  à  la  cuite.  Tout 
peut  se  concilier  par  cette  marche,  et  c'est  à  peine  s'il  serait 
nécessaire  d'augmenter  d'un  vingtième  le  volume  des  filtres  et 
leur  contenance  en  noir. 

L'économie  que  nous  conseillons  est  assez  sensible  et  il  faut 
bien  s'en  rendre  compte  pour  ne  pas  voir  ici  une  idée  de  parti 
pris.  On  aura,  par  jour,  8,800  kilogrammes  environ  de  siiop 
pour  lesquels  on  emploiera  880  kilogrammes  de  noir  neuf,  h 
10 pour  iOO  du  sirop,  au  moins.  Le  dégraissage  s'élèvera  au 
moins  au  triple  du  poids  du  noir,  en  eaux  utilisables,  ce  (jui 
n  empêchera  pas  une  partie  du  sucre  d'être  perdue,  et  l'on  devra 
vaporiser  inutilement  2, l40  kilogrammes  d'eau,  par  la  dépense 
de  près  de  400  kilogrammes  de  combustible.  Que  l'on  ajoute 
il  cela  la  perte  en  sucre,  la  main-d'œuvre,  la  dépense  d'instal- 
lation et  de  noir,  et  Ton  comprendra  que  nous  soyons  peu  par- 
tisan de  celte  disposition. 

10°  Culte.  —  Que  Ton  fasse  la  cuite  à  Tair  libre  ou  par  le 
vide,  les  conditions  normales  du  problème  sont  identiques.  i)n 
doit  terminer  la  concentration  de  8,800  kilogrammes  de  sirop 
à  50  pour  400,  contenant  4,400  kilogrammes  de  matières  dis- 
soutes et  autant  d'eau.  En  conduisant  la  cuite  à  10  pour  100 
d'eau  seulement,  on  doit  obtenir  4,840  kilogrammes  de  masse 
cuite,  par  la  vaporisation  de  3,960  kilogrammes  d'eau,  ce  qui 
constituerait  un  rendement  de  9,68  pour  100  en  masse  cuite, 
relativement  aux  betteraves  à  10  pour  100.  On  a  donc,  en  sup- 
posant un  travail  de  1:2  heures  pour  la  cuite,  afin  de  permettre 
les  reprises  quand  on  agit  à  l'air  libre,  330  kilogrammes 
d'eau  à  vaporiser  par  heure.  En  comptant  la  masse  suivrai 
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sa  composition  et  en  profitant,  pour  le  calcul,  de  la  différence  de 
chaleur  spécifique  du  sucre,  on  pourrait  diminuer  ce  chiffre  d'un 
quart,  en  sorte  que  la  donnée  suivante  fournit  une  application 
très-large.  Les  330  kilogrammes  pris  à  la  température  initiale  de 
+  20*»  représentent  330  x  617  =203,610  calories  et,  comme 
les  serpentins  transmettent  60,000  calories  par  mètre  carré  et  par 
heure,  on  voit  qu'il  faudra  203,610  :  60,000  =  3"'»,393  de  sur- 
face de  chauffe  pour  porter  à  la  cuite  733  kilogrammes  de  sirop 
et  obtenir  en  une  heure  403  kil.  de  masse  à  10  pour  100  d'eau. 

On  conçoit  très-bien,  dans  le  cas  de  la  cuite  à  Tair  libre, 
remploi  d'une  chaudière  de  Pecqueur  ou  de  Dubrunfaut,  ou, 
encore,  d'une  chaudière  de  Wetzell  transformée.  Il  ne  faudra 
introduire  dans  la  chaudière  que  36  à  38  mètres  de  serpentin 
de  0",03  de  diamètre  et  Ton  sera  placé  dans  les  meilleurs  con- 
ditions possibles  pour  ce  qu'on  a  à  exécuter.  Dans  tous  les  cas, 
l'installation  de  la  cuite  est  peu  gênante  et  peu  onéreuse. 

Si  l'on  adopte  l'emploi  de  l'appareil  à  basse  pression,  il  sera 
bon  de  compter  sur  la  même  surface  de  chauffe  et  de  se  régler, 
pour  les  dimensions  de  la  pompe  d'aspiration,  sur  ce  qui  a  été 
dit  précédemment.  Nous  avons  vu  que  la  pompe,  pour  l'appa- 
reil d'évaporation  à  simple  effet,  doit  aspirer  4,500  litres  par 
minute  pour  suffire  à  la  vaporisation  de  2,800  litres  par  heure, 
ou  46',67  par  minute.  On  tient  compte,  évidemment,  de  la  con- 
densation de  la  plus  grande  partie  de  cette  vapeur,  puisque,  si 
si  l'on  n'avait  affaire  qu'à  de  la  vapeur,  il  faudrait  aspirer  prè:> 
de  80  mètres  cubes  dans  le  même  temps. 

La  cuite  ne  vaporisant  que  330  kilogrammes  d'eau  par  heure 
ou  5*^,50  par  minute,  la  pompe  ne  devrait  aspirer,  théorique- 
ment^ que  524',54  par  minute  pour  fournir  au  travail;  mais, 
comme  il  importe  d'abaisser  autant  que  possible  la  tempéra- 
ture, il  vaut  mieux  employer  une  pompe  plus  forte,  qui  puisse 
aspirer  facilement  900  litres  à  1,000  litres  par  minute. 

En  ce  qui  concerne  la  capacité  d'une  chaudière  à  basse  pres- 
sion, destinée  à  la  cuite,  c'est-à-dire  à  simple  effet,  beaucoup 
de  fabricants  les  font  construire  trop  grandes,  dans  le  but  de 
ne  faire  que  deux  cuites  par  jour.  Il  faut  observer  que  les  rela- 
tions chimiques  avec  la  température  sont  proportionnelles  et 
que,  si  le  séjour  trop  prolongé  d'une  solution  sucrée  entre 
+  100°  et  -f- 110%  à  l'air  libre,  peut  intervertir  du  sucre,  ou 
plutôt,  le  surhydrater,  de  môme,  l'action  trop  longue  d'une 
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température  de  +  60*  à  +  65",  dans  le  vide,  produit  un  effet 
similaire.  Il  vaut  donc  mieux  faire  quatre  cuites,  de  manière  h 
ne  faire  durer  chaque  opération  que  quatre  heures,  et  cette  règle 
est  admise  par  les  bons  observateurs. 

La  chaudière  doit  donc  contenir  le  quart  de  la  masse  cuite, 
soit  le  quart  de  4,840  ou  1,210  kilogrammes,  soit  4,2â5  kilo- 
grammes, qui  représentent  environ  825  litres  à  la  densité  de 
4,48.  Il  conviendra  de  doubler  ce  volume  pour  tenir  compte  de 
l'eau  du  sirop  faible,  de  la  place  à  laisser  à  Taugmenlation  due 
au  calorique  et  à  l'expansion  des  vapeurs,  en  sorte  que  la  capa- 
cité totale  de  l'appareil  doit  être  de  1650  à  1700  litres,  en  ad- 
mettant rationnellement  quatre  cuites. 

Il  est  nécessaire  de  prévoir  la  recuite  des  sirops  dVgout.  Or, 
dans  notre  exemple,  ces  sirops  s'élèveront  au  poids  de  1 ,936  ki- 
logrammes environ,  composés  de  1,452  kilogrammes  de  sirop 
proprement  dit,  sucre  et  autres  matières  solubles,  avec  484  kilo- 
grammes d'eau.  Si  l'on  agit  à  Tair  libre,  comme  la  cuite  des 
premiers  jets  ne  réclame  que  12  heures,  il  sera  possible  d'em- 
ployer la  chaudière  à  cuire  pour  cet  usage  et,  comme  celte 
chaudière  peut  vaporiser  33Q  kilogrammes  d'eau  par  heure,  il 
est  facile  de  calculer  le  temps  nécessaire  à  l'opération.  Les 
1,462  kilogrammes  de  matière  réelle  devant  conserver  10  pour 
100  d'eau  après  la  recuite,  la  masse  de  1,936  kilogrammes  sera 
réduite  à  1,597^,2  par  la  vaporisation  de  338'*, 8  d'eau,  et  il 
faudra  1  heure  ou  1  heure  1/4  environ  pour  amener  ce  résul- 
tat, en  sorte  que  la  même  chaudière  peut  servir  à  la  reprise 
des  sirops  de  second  jet  si  Ton  veut  traiter  ces  sirops  pour  troi- 
sièmes produits. 

Dans  le  cas  où  l'on  fait  la  cuite  dans  l'appareil  à  basse  pres- 
sion, bien  que  les  sirops  d'égout  de  premier  et  de  second  jets 
puissent  être  recuits  dans  cette  chaudière,  il  semble  plus  avan- 
tageux de  disposer  une  chaudière  spéciale  pour  le  travail  de 
ces  produits,  afin  de  réserver  l'appareil  pour  le  traitement  des 
sirops  de  cuite  ou  des  premiers  produits.  Celte  chaudière 
pourra  être  établie  avec  1  mètre  de  surface  de  serpentin  seu- 
lement, de  manière  à  produire  la  cuite  des  sirops  d'égout  de 
premier  jet  en  3  heures  1/2,  et  à  pouvoir  traiter  facilement  les 
produits  inférieurs. 

11«  CrIstaUisfition  et  pnr^e.  —  On  cuit  en  grains  ou 
m.  20 
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eu  sirop.  La  dimension  et  le  nombre  des  bacs  à  cristalliser  va- 
rie selon  que  Ton  adopte  Tun  ou  l'autre  de  ces  modes. 

Dans  le  cas  de  la  cuite  en  grains,  comme  la  cristallisation 
des  premiers  jets  n'a  qu'à  se  compléter- dans  les  bacs  et  que  ce 
travail  se  termine,  au  plus  tard,  en  un  jour,  il  suffira  de  quatre 
bacs  de  1,800  litres,  dont  deux  seront  en  remplissage  pendant 
qu'on  turbinera  les  produits  de  la  veille. 

Si,  au  contraire,  on  cuit  en  sirop,  la  cristallisation  demande 
5  jours  et  il  faut  pouvoir  loger  le  produit  de  ce  laps  de  temps 
qui  est  de  3,270  X  5  =  16,350  litres.  On  devra  prévoir  8  bacs 
de  48  hectolitres  et  2  de  même  dimension,  supplémentaires, 
pour  servir  au  remplissage  et  pour  que  l'on  soit  toujours  en 
mesure  de  suffire  aux  exigences  de  l'opération.  Comme  la  purge 
de  celte  première  cristallisation  fournit,  avec  un  bon  travail, 
60  pour  400  de  sucre  et  40  de  sirop  d'égout  environ,  on  ob- 
tient tous  les  jours  1,936  kilogrammes  do  ce  sirop  de  premier 
égout,  lequel  se  réduit  par  la  cuile  à  1,597\2  ou  1,079  litres  h 
1,48  de  densité.  Cette  nouvelle  masse  cristallisant  en  10  jours, 
il  sera  nécessaire  de  disposer  1 1  ou  12  bacs  de  1,100  litres  pour 
la  cristallisation. 

Enfin,  comme  ces  sirops  ne  rendent  que  30  pour  100  en 
sucre,  il  reste,  après  la  purge,  1,118*^.04  de  sirop  de  deuxième 
égout  qu'il  est  plus  avantageux  de  distiller.  En  effet,  la  cristal- 
lisation des  troisièmes  jets  de  betterave  demandant  do  4  à 
5  mois,  il  semble  peu  utile  de  prolonger  une  portion  du  tra- 
vail, après  la  campagne  active,  pour  attendre  le  produit  assez 
faible  de  cette  reprise.  En  tout  cas,  si  l'on  voulait  faire  des  bas 
produits,  on  aurait  à  établir  dos  bacs  de  cristallisation  pourco 
travail.  Les  1,118^^,04  de  sirop  de  second  égout  contiennent 
1 59^72  d'eau  et  devront  être  réduits  à  1 ,0o4^^5  par  la  recuite, 
en  perdant  53^.89  d'eau,  en  sorte  que  le  volume  de  ces  sirops 
sera,  par  jour,  de  712  litres  environ  ou  de  85,4Gi  litres  pour 
la  campagne,  ce  qui  revient  à  126,487  kilogrammes,  pour  les- 
quels il  faudra  provoir  environ  90  mètres  cubes  de  bacs.  Sans 
parler  de  l'encombrement  causé  par  ce  matériel  ni  du  temps 
dépensé,  il  nous  semble  que  les  frais  d'installation  et  ceux  de 
traitement  ne  sont  pas  compensés  on  sucrerie  de  betteraves  par 
Tabondance  et  la  qualité  des  produits,  ethous  aimerions  mieux 
liquider  h  mesure  la  situation  en  livrant  tous  les  jours  à  la  dis- 
tillation les  1,118^04  de  deuxième  égout.  Dans  ce  cas,  il  y 
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aurait  à  installer  une  petite  distillerie  pouvant  traiter  une  cen- 
taine d'hectolitres  de  liquide  par  jour,  en  se  conformant,  bien 
entendu,  aux  règlements  fiscaux  sur  la  matière. 

Ajoutons  que,  pour  la  canne  h  sucre,  on  ne  peut  raisonner 
de  la  même  façon,  parce  que  la  richesse  des  vesous  permet  de 
faire  des  troisièmes  produits  avec  autant  de  rapidité  que  les 
seconds  de  betterave.  Il  en  résulte  que  ce  qui  vient  d'être  dit 
pour  les  troisièmes  produits  de  la  racine  indigène  s'applique- 
rait aux  quatrièmes  produits  de  la  canne,  qu  il  nous  parait  pré- 
férable de  livrer  à  la  distillation. 

En  résumant  la  situation,  on  trouve  que,  lorsque  Textraction 
du  sucre  contenu  dans  les  sirops  ou  les  masses  est  en  train, 
on  a  à  purger  tous  les  jours  4840  kilogrammes  de  masse  de 
premier  jet  et  i  597^,2  de  masse  de  second  jet,  soit  au  total 
6437^,2,  devant  rendre  2  904  kilogrammes  de  sucre  de  premier 
jet  et  kl^^^\6  de  sucre  de  second  jet,  ou,  en  tout,  3383  kilo- 
grammes. Gomme  une  opération  entière  de  lurbinage,  char- 
gement, égouttage,  blanchiment  et  déchargement  compris, 
dure  quarante-cinq  minutes  et  que  l'on  peut  charger  75  kilo- 
grammes de  masse  cuite  dans  les  turbines  de  0°',80,  il  en  ré- 
sulte que  Ton  peut  faire  trente-deux  opérations  par  vingt-quatre 
heures  et  traiter,  avec  une  seule  turbine,  2  400  kilogrammes 
de  masse.  Il  faudrait  donc  installer  deux  très-grandes  turbines 
pour  arriver  très-strictement  h  opérer  la  purge  du  produit. 
Cela  serait  suffisant,  à  la  rigueur,  pour  l'obtention  de  produits 
bruns  non  claircés,  qui  se  traitent  facilement  en  trente  mi- 
nutes; mais  lorsqu'on  veut  obtenir  des  sucres  de  plus  haute 
nuance,  il  convient  d'en  disposer  trois,  si  l'on  adopte  le  dia- 
mètre de  80  centimètres,  ou  quatre  plus  petites  (O'",7o),  cel- 
les-ci ne  pouvant  recevoir  un  chargement  aussi  considérable. 

Il  ne  faut  pas  oublier  non  plus  d'établir  un  mélangeur  méca- 
nique, pour  diviser  la  masse  et  la  mélanger  avec  du  sirop  à 
42**  Bauraé,  afin  de  la  préparer  à  subir  plus  complètement 
Taclion  de  la  turbine. 

A  côté  de  ces  derniers  instruments  on  installe  un  monte-sacs, 
afin  de  faire  parvenir  les  sacs  de  sucre  au  magasin  servant 
d'éluve  qui  est  placé  au-dessus  de  la  purgerie.  Cette  dispo- 
sition permet  à  l'ouvrier  chargé  du  lurbinage  de  hisser  les 
sacb  par  le  tracas  du  plancher  à  l'aide  d'une  corde  à  poulies,  et 
Je  ne  laisFcr  aucun  encombrement  autour  dos  appareils, 
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Observations.  —  L'installation  proprement  dite  d'une  sucre- 
rie travaillant  par  la  méthode  ordinaire  se  borne  essentiel- 
lement à  ce  qui  vient  d'être  exposé  et  nous  pensons  avoir  rais 
assez  de  clarté  et  de  précision  dans  nos  indications  pour  que 
les  fabricants  puissent  se  guider  h  travers  les  prétentions  d<^s 
constructeurs  et  imposer  des  bornes  salutaires  aux  fantaisies 
inutiles.  On  comprend,  d'ailleurs,  qu'il  soit  très  facile  de  modi- 
fier ce  plan  général  d'installation,  selon  la  méthode  que  l'on 
désire  employer,  en  s'appuyant  sur  les  mêmes  bases  et  en  fai- 
sant seulement  les  changements  ou  les  additions  d*outillage 
convenables.  La  prudence  et  la  sagacité  du  lecteur  supplée- 
ront à  des  détails  dans  lesquels  nous  ne  pourrions  entrer  sans 
inconvénient  pour  le  plan  de  notre  ouvrage. 

Nous  ne  pouvons,  cependant,  passer  complètement  sous 
silence  certaines  dispositions  relatives  au  chauffage  de  Tcnipli 
et  à  l'éluvage  des  sucres,  ainsi  qu'à  Tinstallation  du  laveur 
pour  le  noir  el  du  four  à  revivifier  ce  produit.  Nous  ajoutons 
donc  quelques  données  sommaires  sur  ces  points,  pour  com- 
pléter ce  chapitre,  avant  de  passer  à  l'élude  des  frais  el  dé- 
penses qui  servent  à  asseoir  le  prix  de  revient  des  principales 
opérations  de  la  sucrerie. 

ChdiifTa^e  de  l'empli  et  éîuTaze.  —  Il  ne  semble  pas 
qu'il  soit  jamais  indispensable  de  chauffer  l'empli  ou  de  prati- 
quer la  dessiccation  des  sucres  bruts  à  l'aide  d'une  dépense 
spéciale  de  combustible.  Cette  disposition  coûteuse  ne  serait 
admissible  que  pour  le  moment  où,  la  campagne  étant  ter- 
minée, on  veut  achever  le  traitement  des  bas  produits.  Comme, 
d'ailleurs,  il  est  nécessaire  de  maintenir  dans  l'empli  cl  la 
purgerie  une  température  suffisante  pour  favoriser  la  formation 
des  cristaux  de  sucre  el  maintenir  une  ce:taine  fluidité  des 
masses,  on  peut  emprunter  aisément  Je  calorique  nécessaire, 
aux  chaleurs  perdues  qui  se  dégagent  des  foyers  des  généra- 
teurs, et  cette  idée,  dont  nous  avons  toujours  recommandé 
l'application,  est  reconnue  comme  éminenimenl  pratique  par 
tous  les  spécialistes  qui  se  sont  occupés  d'industrie.  On  sait 
que  les  trois-dixièmes  au  moins  de  la  chaleur  dégagée  parie 
combustible  se  perdent  inutilement  dans  Talmosph^re,  en 
sorte  que  la  température  des  gaz  produits  par  la  combustion 
est  au  moins  de  300  degrés,  dans  la  moyenne  des  circou- 
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Stances.  Si  l'on  admet  que  le  tirage  ait  besoin  d'être  activé 
par  une  température  de  -j-  I20«  à  +  ^30*,  de  250®  même,  si 
l'on  veut,  il  n'en  est  pas  moins  exact  de  dire  qu'il  se  perd  une 
quantité  constante  de  chaleur  représentée  par  150  degrés  du 
thermomètre,  ou  par  une  centaine  de  degrés  dans  les  circon- 
stances les  plus  défiworables.  C'est  cette  source  de  chaleur 
qu'il  convient  d'utiliser,  pour  le  chauffage  de  l'empli  et  pour 
l'étuvage  des  produits.  Sans  rien  déranger  aux  carneaux  de 
conduite,  il  suffit  de  pratiquer  à  la  sortie  des  foyers  et  en 
avant  de  l'entrée  des  carneaux  une  chambre  de  chaleur  en  bri- 
ques, à  parois  épaisses,  dans  laquelle  on  établit  une  série  de 
tuyaux  de  fonte,  reliés  en  U  et  bien  joints  au  mastic  de  fer. 
Une  extrémité  de  ce  système  communique  avec  l'air  extérieur 
qui  est  aspiré  au  dehors  du  massif  de  la  chambre  et  l'autre  se 
relie  avec  des  tubes  de  conduite  qui  traversent  l'empli  pour 
se  rendre  ensuite  au  magasin  servant  d'étuve.  On  comprend, 
d'ailleurs,  que  ces  tubes  peuvent  être  disposés  verticalement 
ou  horizontalement,  mais  que,  dans  toutes  circonstances,  la 
somme  des  vides  doit  être  au  moins  égale  à  la  section  du  car- 
neau  d'appel.  Par  ce  dispositif,  il  nous  paraît  qu'on  doit  mieux 
répondre  au  but,  et  l'expérience  nous  a  démontré  que  le 
chauffage  se  fait,  par  ce  moyen,  à  un  degré  aussi  élevé  qu'il  est 
nécessaire,  sans  rien  modifier  au  tirage.  Il  y  a  plus  encore  et, 
par  ce  moyen  simple  d'une  maçonnerie  en  briques  pour  con- 
centrer les  chaleurs  perdues,  on  recueille  en  partie  le  calorique 
qui  aurait  été  employé  inutilement  à  échauffer  les  parois  du 
carneau  et  la  température  des  gaz  expulsés  n'est  diminuée  que 
de  fort  peu  de  chose. 

Beaucoup  de  fabricants  se  contentent  de  laisser  leurs  sucres 
dans  un  grenier,  sans  étuvage  réel,  la  dessiccation  se  faisant 
seulement  par  l'action  de  l'air  ambiant,  dont  on  favorise  au- 
*  tant  que  possible  le  renouvellement.  11  va  de  soi  qu'il  vaut 
mieux  hâter  cette  dessiccation  par  réchauffement  de  l'air  et 
par  le  renouvellement  des  surfaces. 

LaTftlpe  da  noir  et  rcTlTlAcatlon.  —  En  engageant 
le  lecteur  à  se  reporter  aux  observations  déjà  faites  sur  ce 
sujet  (tome  II,  pages  34  et  suiv.),  nous  conseillerons  l'instal- 
lation d'une  simple  vis  d'Archimède  pour  le  lavage  du  noir. 
Cet  instrument  fonctionne  très-bien,  très-rapidement,  et  four- 
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nit  aisément  la  quantité  de  noir  dont  on  a  besoin.  Il  est  à 
peine  nécessaire  d'ajouter  que  l'acidulation  du  noir,  quand  on  la 
pratique,  peut  très-bien  s'opérer  dans  de  simples  cuviers,  à 
portée  de  l'instrument  de  lavage. 

La  revivification  du  noir  dépend,  au  point  de  vue  de  l'instal- 
lation,%du  produit  des  tubes  de  calcination  et  de  la  quantité 
qu'on  emploie.  En  se  basant  sur  le  chiffre  de  iO  pour  100,  in- 
diqué dans  les  calculs  précédents,  on  peut  n'installer  qu'un 
très-petit  four  si  les  tubes  sout  disposés  pour  fournir  12  à 
13  kilogrammes  de  produit  par  heure,  et  il  est  facile  d'aug- 
menter les  dimensions  des  tubes  de  manière  à  leur  faire  pro- 
duire le  maximum.  Avec  le  chiffre  de  12  kilogrammes,  chaque 
Inbe  produisant  288  kilogrammes  par  jour,  le  four  doit  tenir 
dix-sept  tubes;  le  four  Biaise,  avec  des  tubes  plus  étroits,  don- 
nant 8  kilogrammes  par  heure,  doit  eh  contenir  vingt-cinq.  On 
comprend  que,  si  l'on  emploie  le  double  de  noir,  il  faudra,  né- 
cessairement, doubler  le  nombre  des  tubes  de  calcination  ou 
en  augmenter  la  production.  D'un  autre  côté,  la  plate-forme  qui 
sert  à  sécher  le  noir  avant  son  introduction  dans  les  tubes, 
doit  présenter  une  surface  de  1"',60  par  lOOU  kilogrammes  de 
noir  à  employer. 


CHAPITRE  II. 

Prix  de  revient  des  principales  opérations  de  la  sucrerie. 

Oji  apprécie  mal,  le  plus  souvent,  les  conditions  pratiques 
dans  lesquelles  on  doit  se  placer  pour  établir  le  coût  de  la  ma- 
tière traitée  dans  les  différents  travaux  de  la  sucrerie.  Les  uns, 
poussés  par  une  vanité  sans  cause,  semblent  vouloir  exagm-r 
leurs  bénétices,  au  moins/yowr  les  yeux  de  la  galerie^  cl  dressent 
des  comptes  par  à  peu  près,  dans  lesquels  Ils  nt-gligont  Je  faire 
entrer  la  totalité  des  dépiMises.  D'autres  sont  conduits  au  luêiije 
n'îsultat  par  le  désir  do  faire  valoir  outre  mesure  tel  procJdô 
dont  ils  sont  enthousiastes.  On  rencontre  des  fabricants  qui 
font  tout  le  contraire  et  qui  veulent  absolument  passer  pour  ne 
rien  gagner.  Ils  dressent  des  comptes  fantaisistes,  dans  lesquels 
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ils  font  entrer  des  dépenses  qui  n'en  sont  pas  ou  d'autres  qui 
ne  sont  pas  justifiées.  On  en  voit  qui  veulent  absolument  faire 
supporter  à  la  fabrication  Y  amortissement  de  leur  capital,  c  est- 
à-dire  porter  un  bénéfice  en  dépense.  Les  habiles ,  surtout  dans 
les  fabriques  dirigées  par  des  mercenaires,  trouvent,  dans  le 
chapitre  des /*ra/s</en^>aMX,  une  mine  féconde  pour  eux,  mais 
désastreuse  pour  Topération.  Nous  avons  vu  porter  en  ligne  de 
compte  les  dépenses  de  la  maison^  les  frais  d'entretien  de  la 
famille,  etc.  Le  prix  de  revient  du  sucre,  dans  ses  détails,  n'a 
rien  à  démêler  avec  tout  cela,  et  c'est  sur  le  bénéfice  seulement 
que  le  fabricant  doit  pourvoir  à  ces  dépenses ,  dans  lesquelles 
l'observateur  n'a  pas  à  s'immiscer.  11  est  clair  encore  que  tel 
ou  tel  fabricant  peut  élever  les  appointements  de  ses  employés, 
le  salaire  de  ses  ouvriers;  etc.,  et  porter  ainsi  le  prix  de  revient 
de  son  produit  à  un  taux  plus  élevé,  sans  qu'on  ail  à  le  blâmer; 
mais  il  ne  convient  pas  de  rien  conclure  de  ces  faits,  ni  d'en 
déduire  un  prix  de  revient  nioven,  par  lequel  on  induirait  en 
erreur  les  gens  sensés  qui  veulent  se  livrer  à  l'industrie  su- 
crière.  Nous  chercherons  donc,  dans  celle  étude ,  à  nous  tenir 
en  garde  contre  toute  exagération,  dans  un  sens  ou  dans  l'au- 
tre, et  à  maintenir  nos  appréciations  dans  les  conditions  d'une 
moyenne  acceptable. 

L  —  Prix  de  revient  du  jus. 

On  sait  que  le  jus  est  produit  par  différentes  méthodes  et  à 
l'aide  d'appareils  très-divers.  Cependant  la  pratique  indus- 
trielle d'Europe  se  borne  à  peu  près  exclusivement  à  l'exti^c- 
lion  par  pression  simple,  double  ou  continue,  par  macération 
des  cosseltes  fraîches  ou  sèches  ou  par  diffusion.  Ces  différents 
modes  de  travail  doivent  donc  appeler  l'attention  des  hommes  de 
pratique,  et  il  est  utile  de  rechercher  quel  est  le  chiffre  du  prix 
de  revient  du  jus  aux  100  kilogrammes  par  l'une  ou  par  l'autre 
des  méthodes  adoptées.  C*est  de  cet  examen  comparatif  que 
doit  dépendre,  rationnellement,  le  choix  du  système  à  suivre, 
puisque  les  100  kilogrammes  de  jus  coûtent  d'autant  moins,  à 
valeur  égale  de  la  matière  première,  que  l'extraction  est  plus 
complète,  la  main-d'œuvre  moins  chère,  le  matériel  plus  simple 
et  moins  coûteux ,  et  la  dépense  en  combustible  d'une  impor- 
tance plus  faible. 
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Prix  de  rcTicnt  dn  Jns  par  pression.  —  Il  a  été 

dit  (t.  n,  p.  49i  )  que  la  surface  de  râpe  nécessaire  pour  divi- 
ser i,000  kil.  de  racines  en  pulpe  fine  est  de  70  à  75  décimè- 
tres carrés  par  650  tours,  ce  qui  conduit  à  un  développement 
de  27,300  mètres 

Ceci  n'est  vrai  qu'avec  le  système  des  poussoirs  et  sous  une 
pressioQ  déterminée.  Il  est  bien  évident  que  cette  surface  serait 
exagérée  si  les  poussoirs  exerçaient  une  action  continve  ou, 
plutôt,  s'ils  étaient  remplacés  par  un  entraîneur  analogue  à 
celui  de  Klusemann,  ou  à  celui  que  nous  avons  adapté  à  notre 
râpe  destinée  à  la  sucrerie  agricole.  La  différence  est  facile  à 
apprécier,  puisqu'il  suffit  d'évaluer  Faction  des  poussoirs  pour 
établir  une  comparaison. 

Ces  organes  fournissent  cinq  coups  par  minute.  Il  en  résulte 
qu'ils  emploient  douze  secondes  pour  effectuer  le  trajet  total  de 
leur  course,  aller  et  retour.  La  pression  exercée  par  les  pous- 
soirs ne  pouvant  agir  qu'à  l'aller,  il  ne  convient  de  tenir  compte 
de  leur  travail  que  pour  la  moitié  du  temps,  en  sorte  qu'ils 
n'exercent  la  pression  des  racines  sur  la  surface  râpante  que 
pendant  3(1/60  du  temps.  Un  entraîneur  continu  n'aura  donc 
besoin,  théoriquement,  que  de  la  moitié  du  temps  pour  exercer 
une  action  égale  à  celle  des  poussoirs,  et  l'on  peut  en  inférer 
que  la  surface  de  la  râpe  peut  être  réduite  de  moitié  par  Tadop- 
tion  de  cette  disposition.  L'expérience  directe  a  confirmé  ce 
résultat  technique. 

D'autre  part,  il  a  été  constaté  qu'un  entraîneur  dépense 
beaucoup  moins  de  force  motrice  que  des  poussoirs;  mais 
cette  dépense  fùt-elle  égale,  de  ce  que  la  surface  râpante  est 
diminuée  de  moitié  dans  les  râpes  à  entraîneur,  il  eu  l'ésuUe 
que  la  résistance  est  moindre  et  que  la  dépense  est  diminuée 
proportionnellement.  Ces  observations  devront  Hre  prises  en 
considération  pour  l'appréciation,  dans  chaque  cas  particulier, 
des  dépenses  réelles  de  la  râpe. 

La  force  motrice  dépensée  à  la  râpe  étant,  dans  l'industrie 
ordinaire,  de  i  cheval-vapeur  pour  450  kil.  de  racines  ù  divi- 
ser, on  peut  en  conclure  que,  pour  un  traitement  journalier 
de  50,000  kilogrammes  de  racines,  par  2â  heures^  on  aura 
besoin  d'une  force  motrice  de  5  chevaux  (5,057).  Or,  celte 
force,  à  raison  de  5  kilogrammes  de  charbon  par  cheval  et 
par  heure,  correspond  à  une  dépense  de  555  kilogrammes  de 
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charbon  par  jour,  ou  de  60  tonnes  66  pour  une  campagne  de 
120  jours. 

Le  prix  du  charbon  est  très-variable,  selon  une  foule  de  cir- 
constances. La  valeur  exagérée  qu'il  a  acquise  df^pendant  de 
conditions  transitoires,  il  ne  semble  pas  que  l'on  ait  h  la  prendre 
pour  point  de  départ  dans  les  calculs  qui  suivent.  De  m<^me,  le 
prix,  de  22  à  2o  fr.  la  tonne,  auquel  la  houille  a  été  cotée  à  une 
certaine  époque,  ne  paraît  pas  devoir  être  considéré  comme  suf- 
fisanament  élevé.  Pour  rester  dans  la  moyenne,  à  laquelle  nos 
lecteurs  pourront  aisément  ajouter  la  différence  relative  aux 
modifications  des  prix  cotirants,  nous  adopterons  la  valeur 
de  36  fr.  aux  1,000  kil.,  qui  a  été  également  prise  pour  point 
de  départ  par  Walkhoff. 

Dans  la  fabrication  habituelle,  on  ajoute  20  à  25  pour  100 
d'eau  à  larâpe.  H  est  bon  de  dire  ici  que  cette  addition  se  fuit 
assez  arbitrairement  en  pratique,  et  que  la  proportion  d'eau  in- 
troduite s'élève,  le  plus  souvent,  vers  30  pour  100  en  moyenne. 
Nous  nous  baserons,  cependant,  sur  le  chiffre  de  25  pour  100, 
considéré  comme  chiffre  fixe  pour  le  calcul  de  la  dépense  de 
vaporisation  à  la  concentration. 

Walkhoff  établit  un  compte  du  prix  de  revient  du  jus,  dans 
lequel  il  nous  semble  avoir  apporté  une  attention  scrupuleuse; 
mais,  comme  ce  compte  a  été  dressé  spécialement  pour  l'Alle- 
magne,  il  y  a  lieu  d'en  modifier  les  données  pour  pouvoir  l'ap- 
pliquer k  la  France.  En  voici  les  éléments,  relativement  h  une 
fabrique  opérant  sur  50,000  kil.  de  racines  par  jour  pendant 
une  campagne  de  120  jours. 

Système  de  la  pression  simple.  Matériel. 

1»  Machine  à  vapeur 5,800*^ 

2"  Râpe  coDiplèle  et  transmission 4,500 

3<>  Quatre  presses  hydrauliques,  suivtint  détail  : 

Prix  d^une  presse  de  6>000  kil.  avec  labiés  à  ensa- 

chement,  rigoles  et  claies 4.000* 

PoDipe  pour  le  service  de  la  presse 1 ,000 

Tuyaulcrie,  robinetterie  et  pose 800 

Pour  une  presse 5,800 

Pour   les    quatre    presses    nécei^saires ,    chacune  pressant 

12,500  kU.  par  jour 23,200 


ToUl 33,500 
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Frais  pour  la  campagne.  —  Il  doit  être  tenu  compte  de  ce  fait 
que,  par  erreur  sans  doute,  Tauteur  allemand  compte  parmi 
les  frais  ramortissenient  du  capital  d'installation.  Nous  avons 
fait  observer,  un  grand  nombre  de  fois  et  à  plusieurs  person- 
nes, que  l'amortissement  d'un  capital  est  un  consolidé,  une  éco- 
nomie,  et  qu'il  ne  doit  pas,  équitablement,  être  porté  dans  le 
compte  des  frais, 

fo  Intérêt  et  amortissement  du  capital  d'installation  à  10  o/o.       3,3S0^ 
2^  Réparation  et  entretien  ;  réparations  des  mactiineg,  700  fr, 
remplacement  de  sacs,  à  raison  de  1  sa^  neuf  pour  4 ,000  k. 
de  racines,  soit  1,500  sacs  pour  6,000,000  kil.  en  120 

jours,  soit,  en  tout 7,300 

\  3^  Combustible.  A  raison  de  5  kU.  par  cheval  et  par  heure, 

la  machine  (9  chevaux)  consomme  en  22  heures  environ 
1,000  kil.  de  houille,  soit,  pour  la  campagne,  120  tonnes 

à  36  fr 4,320 

40  Achat  des  racinei ,  6,000,000  de  kil.  à2i  fr.leslOOOk.    144,000 
5*  Main^d^œuvre. 

a.  Transport  des  racines  du  silo  à  Tusino^ 
lavage;  14  ouvriers  par  équipe,  ou  28  ouvriers 
par  Jour.  Pour  la  campagne,  3, 3 GO  journées  à 

J  ft*.  20c 4,032f| 

6.  Aux  presses,  28  ouvriers  par  équipe,  ou 
56  par  jour,  soit,  pour  120  jours,  6,720  jour-  )    13,586 

nées  à  I  fk*.  20  c ; 8,064 

c.  Lavage  des  sacs,  enlèvement  de  la  pulpe  ; 
8  femmes  ou  enfants  par  équipe  ou  16  par 
jour,  ce  qui  produit,  pour  120  jours,  1,920 
journées  à  0  fr.  75  c 1 ,440 

Total 172,406 

En  admettant  le  rendement  moyen  en  jus  de  80  k  8i  pour  ^ 00, 
on  obtient  un  chiffre  total  de  4,800,000  à  4,830,000  kil.,  et  le 
prix  de  revient  des  iOO  kil.  de  jus  se  trouve  établi  vers  3^5o 
aux  100  kil. 


Système  de  la  double  pression.  Matériel. 

A  ajouter  à  la  dépense  ci-dessus  indiquée ,  pour  le  système  do  la  simple 

pression ,  de 33,500^ 

10  Une  r&pe  pour  la  division  de  la  pulpe 3,500 

2"  Plus-value  de  la  machine  qui  doit  avoir  une  force  plus 

grande  de  2  chevaux- vapeur  environ 1,500 

Total 38,500 
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Frais  pour  la  campagne  de  i20  jours, 

\^  Intérêts  et  amortissement  du  capital  dMnsta  liai  ion,  à 

1 0  pour  1 00 3,8ôOf 

2^  Réparations  et  entretien,    remplacement  des  sacs,  au 

lieu  de  7,200  fr 7,700 

3*  Combustible.  Pour   1 1    chevaux -vapeur  au   lieu  de  9» 
1^200  kil.  par  jour  ou,  pour  la  campagne,   144  tonnea 

à  36  fr 5,184 

L'addition  de  20  pour  100  d'eau  h  la  pulpe  avant  la 
seconde  pression,  donne  à  évaporer  12,000  hectolitres 
d'eau,  à  raison  de  1  kil,  de  houille  pour  5  kil  d'eau,  ce 
qui  produit  une  dépense  de  2  tonnes  par  Jour,  ou,  pour 
la  campagne,  de  240  tonnes  à  36  fr 8,640 

4»  Achat  des  racines 144,000 

ô®  Main-d'œuvre, 

a.  Transport  et  lavage 4 ,032' 

b.  Pression;  3ij  ouvriers  par  équipe,  ou 
70  par  jour,  soit,  pour  la  campagne,  8,400  l    ._  -.^ 
journées,  à  1  fr.  20  c. .    .    10,080     '        ' 

c.  Lavage  des  bviué  ut  enlèvement  de  la 
pulpe ••        1,440 

Total  des  frais  pour  l'extraction  du  jus. . . .   184,926 

En  supposant  une  augmentation  réelle,  en  pratique,  de 
7  pour  400  sur  le  jus  normal,  on  obtient  5,220,000  kil.  de  jus, 
ce  qui  porte  le  prix  de  revient  des  iOO  kil.  à  3  fr.  52. 

En  dehors  d'autres  observations  qui  viendront  à  leur  place, 
nous  devons  dire  que  nous  partageons  l'opinion  de  WalkhofF, 
et  que  nous  ne  voyons  nullement  TintérAt  qui  s'attache  à  la 
double  pression  ainsi  conçue  et  n'apportant  au  fond  qu'une 
différence  insignifiante  dans  le  prix  de  revient  du  jus. 

On  a  vu  que  le  spécialiste  allemand  a  établi  un  dispositif  qui 
rend  la  manœuvre  de  la  presse  hydraulique  à  peu  pr^s  conli- 
nue  (t.  II,  p.  507),  et  nous  avons  considéré  cette  manière  d'opé- 
rer comme  très-ingénieuse  et  très-simple.  Walkhofî  établit  le 
prix  de  revient  du  jus,  obtenu  par  ce  système,  dans  des  condi- 
tions comparatives  qu'il  est  utile  de  mettre  sous  les  yeux  du 
lecteur. 

^ 

Système  de  la  presse  continue  de  Walkhoff,  —  Matériel, 

1»  Machine  à  vapeur 7^000*^ 

2«  Râpe 4,500 

3**  l^roig  presses  avec  tables  spéciales. . 18,500 

Total 30,000, 
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Frais  pour  la  campagne  de  1 20  yowr*. 

1^  Intérêt    et  amortissement  du   capital  d'installation^  à 

10  pour  100 3,000^ 

?•*  Réparations  et  entretien ,  remplacement  de  sacs 7,700 

•*'>"  Combustible,  comme  par  la  double  pression 5,184 

4*>  Achat  des  racines 144,000 

.S"  Main-d'œuvre...  Walkhoff  donne  le  dtitail  suivant  :  Il  ne 
lui  faut,  par  équipe,  pour  le  travail  de  sa  presse  continue, 
que  14  ouvriers,  savoir:  2  pelleteurs,  4  ensacheurs, 
2  pressours.  2  dochargcurs,  4  aides  pour  vider  les  sacs 
et  il  étaltiit  son  compte  snr  cette  donnée. 

a.  Transport  et  lavage 4,032^ 

h.  Pression  ;  14  ouvriers  par  équipe,  ou  28 
par  jour,  soit,  par  campagne,  3,360  journées 

ù  1  fr.  20  c 4,032 

c.  Lavage   des   Stics  et  enlèvement   de    la 
pulpe. 1,440 


9,604 


Total  des  frais  pour  Teitraction  du  jus 169,388 

En  supposant  un  rendement  en  jus  de  81  pour  100,  égal  î^ 
celui  d'une  très-bonne  pression  simple,  on  obtient  4,860,000  ki- 
logrammes de  jus;  les  100  kilogrammes  reviennent  à  3V48, 
avec  une  économie  de  0',04  i\  0^,07  sur  les  deux  systèmes  pré- 
cédents. 

Observations.  —  Il  ne  serait  pas  possible,  pour  la  fabrication 
française,  de  prendre  pour  base  certaines  appréciations  du  spt'î- 
cialiste  allemand.  Ainsi,  le  prix  moyen  de  la  betterave,  est, 
chez  nous,  df  20  fr.  aux  1,000  kilogrammes.  D'autre  pari,  on 
ne  trouverait  pas  d'ouvriers  en  leur  offrant  un  salaire  de  1^20 
par  journée,  et  ce  chiffre  est  beaucoup  trop  faible.  Nos  ma-, 
nœuvres  reçoivent  généralement  1^75,  et  la  journée  d'un  ou- 
vrier est  de  2  fr.  à  2',50,  selon  le  travail  auquel  il  est  employé 
et  son  aptitude  individuelle.  Un  chef  d'équipe  reçoit  un  salaire 
plus  élevé.  Il  en  est  de  même  du  chauffeur,  du  contre- 
maître, etc.  Tout  cela  ne  doit  pas  être  négligé.  Walkhoff  n'a  pas 
lenu  compte,  en  déduction,  de  la  valeur  des  pulpes.  En  leur 
assignant  une  valeur  vénale  moyenne  de  10  fr.  aux  1,000  kilo- 
grammes, on  est  très-rapproché  de  l'exactitude,  si  l'on  se  base 
sur  une  production  moyenne  de  20  pour  100  de  pulpe  et  80  de 
jus.  11  est  donc  nécessaire  de  rétablir  les  comptes  de  prix  de 
revient  du  jus  par  les  différents  systèmes  dont  il  vient  d'être 
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fait  mention  et  en  se  rapportant  aux  observations  qui  viennent 
dV*tre  faites,  qu'il  faut  conformer  aux  faits  moyens  constatés 
en  France. 

Pression  simple.  Matériel.  —  On  peut  conserver  le  chiffre 
des  frais  d'installation,  indiqué  par  Walkhoff,  lequel  est  h  peu 
près  d'accord  avec  les  prix  que  l'on  obtient  des  constructeurs 
consciencieux.  Il  va  sans  dire  que  d*aulres  font  payer  le  matériel 
beaucoup  plus  cher  qu'il  ne  vaut,  mais  il  est  impossible  de  te- 
nir note  de  certaines  exigences  ou  de  certaines  faiblesses.  On 
n  a  pas  à  confondre  Texception  avec  la  n'^gle.  • 

Cependant  il  convient  de  remarquer  que,  dans  le  matériel 
relatif  à  la  pression,  on  devrait  comprendre  une  part  propor- 
tionnelle dans  le  coût  du  bâtiment,  ce  qui  serait  équitable.  On 
devrait,  en  outre,  ajouter  au  moins  une  portion  des  frais  rela- 
tifs à  Textraction  de  l'eau  nécessaire,  qui  se  rattachent  h  réta- 
blissement des  puits,  des  pompes,  des  conduites  et  robinels, 
des  réservoirs,  une  partie  enfin,  de  tout  cet  attirail  indispen- 
sable à  la  salle  d'extraction,  qui  consomme,  pour  un  travail  de 
50,000  kilogrammes^  au  moins  12"»*,50  d'eau  à  la  râpe,  sans 
compter  celle  qui  est  nécessaire,  ailleurs,  pour  les  lavages  des 
presses,  des  sacs,  de  l'outillage  et  pour  les  autres  soins  de  pro- 
preté, 11  y  a,  de  ce  chef,  une  dépense  de  vapeur  égale,  en 
moyenne,  an  transport  de:20  mètres  cubes  d*eau,  par  22  heures, 
portés  à  10  mètres  de  hauteur.  Cette  dépense  serait  slricle- 
mcnl  de  1/3  de  cheval,  mais  il  faut  compter  sur  une  force  de 
i/2  cheval  pour  parer  à  toutes  les  éventualités. 

Laissant  donc  de  côté  les  frais  de  bâtiment,  que  chacun  ap- 
préciera suivant  les  circonstances,  on  peut  admettre  que  la  part 
du  matériel  hydraulique,  afférente  à  l'extraction  du  jus,  est  du 
quart  au  moins  de  la  dépense  totale  qui  n'est  pas  moindre  de 
7,000  fr.  et  qui  est,  exceptionnellement,  beaucoup  plus  élevée, 
quand  on  doit  établir  des  puits  dans  des  conditions  difficiles. 
Nous  ajouterons  donc  1,750  fr.  au  chiffre  de  33,500  fr.  admis 
par  Walkhoff  et  la  valeur  du  matériel  d'installation  sera  portée 
à  3o,25U  fr. 

Fraispourla  campagne,  —  Si  nous  repoussons  la  pratique  par 
laquelle  on  fait  entrer  Tamortissementdu  capital  dans  le  chiffre 
des  dépenses,  nous  ne  portons  pas  moins  à  10  pour  100  Tinté- 


17,460 
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rêt  de  ce  même  capital  à  raison  de  Yusure  du  matériel  qui  ne 
peut  être  portée  à  moins  de  4  pour  100  en  dehors  des  répara- 
lions  et  de  l'entretien.  On  a  donc,  en  tenant  bonne  note  de  ces 
observations  : 

1®  Intérêt  da  capital  dMnsUjIIation  et  usure  du  matériel^ 

à  10  pour  100 3,525* 

2°  Réparations  et  entretien 7  ,Î00 

30  Ct)LnbuBtibIe^  120  tonnes  à  36  fr 4,320 

4°  Achat  des  racines,  6^000,000  de  kilogrammes  à  20  Dr. 

pour  100  kil 120,000 

5®  Mnin^'œuvre. 

a.  Transport  des  racines  et  lavage,  par  jour  \ 
et  pour  les  deux  équipes  ;  2  charretiers  à  1  fr. 

75  c.^  20  manœuvres  à  1  Tr.  50  et  6  femmes 
à  1  n-.  En  tout,  39  fr.  50  c.  Il  convient  d*a- 
jouter  à  ce  chiffre  la  nourriture  de  4  chpvau\ 
de  trait,  à  1  fr.  au  plus  bas  chiffre,  ot  1  fr. 
pour  l'usure  du  matériel  roulant.  Il  résutte 
de  ces  éléments  une  dépense  journalière  de 
44  fr.  50  c.  et^  pour  la  campagne  de  1 20  jours, 
un  total  de 5,340' 

b.  Aux  presses;  50  ouvriers  par  jour,  en 
deux  équipes,  à  raison  de  1  fr.  50  c.  pour 
54  ouvriers  et  de  2  fr.  pour  les  deux  cliefs 
d'équipe;  au  total,  85  fr.  et  pour  120  jours..   10,200 

c.  La\age  des  sacs  et  enlèvement  des  pul- 
pes, IG  journées  de  femmes  ou  d'enfants  à 
1  fr.,  soit  pour  la  campagne 1 ,920  

Total  de»  frais  pour  l'extraction  du  jus 152,505 

A  déduire  1 ,200,000  kil.  de  pulpe  h  1 0  fT.  pour  100  kil.       1 2,000 

Reste  en  d»' pense 1 40.506 

Avec  le  rendement  moyen  de  80  pour  100  en  jus  normal,  on 
obtient  4,800,000  kilogrammes  de  jus,  dont  le  prix  de  revient 
aux  lOu  kilogrammes  est  de  i^92.  Les  jus  sont  moins  riches  eu 
France  qu'en  Allemagne,  il  est  vrai;  mais  il  ne  s'agit  pas  ici  de 
la  richesse  que  l'on  peut  améliorer,  il  s'agit  du  coût  de  ^OOki* 
logrammes  de  jus  normal  et  l'on  voit  que,  tout  en  ne  négligeanl 
pas  les  dépenses  laissées  de  côté  par  Walkhoff,  tout  en  payant 
les  ouvriers  plus  cher,  on  arrive  à  un  prix  de  revient  plusavan* 
tageux  en  partant  de  racines  k  20  fr.  et  en  déduisant  la  valeur 
rét'lle  de  la  pulpe. 

Premun  double.  Matériel,  —  En  ajoutant  au  matériel  Je  l3 
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pression  simple  une  plus-value  égale  -à  celle  indiquée  par 
Walkhoff,  soit  5,000  fr.,  on  trouve  que  les  frais  d'installation 
s'élèvent  à  40,250  fr.  On  tire  de  là  les  éléments  du  compte 
suivant: 

Frais  pour  la  campagne  de  120  jours, 

1^  Intérêt  du  capital  d'installation  et  usure  du  matériel^  à 
10  pour  100 4.025' 

V*  Réparations  et  entretien 7,700 

3«  Combustible,  1 44  tonnes  à  36  fr , 5,184 

En  outre,  pour  la  vaporisation  de  20  pour,  100  d'eau 
ajoutés  h  la  pulpe  avant  la  seconde  pression,  240  tonnes 
à  36  fr 8,640 

40  Achat  de  racines 1 20,000 

5»  Main-d'œuvre. 

a.  Transport  et  lavage,  comme  précédem- 
ment        5,340^ 

b.  Pression;  7U  ouvriers,    dont   2  chefs 
d'équipe  à  2  fr.  et  68  à  1  fr.  50  c.,  ensem-  }    18,180 
ble,  01  fr.  par  jour,  ou,  pour  la  campagne.      10,920 

e.  Lavage  des  sacs   et  enlèvement  de  la 
pulpe 1,920       

Total  des  frais  pour  l'extraction  du  Jus.. . .      168,729 
La  proportion  de  pulpe  est  sensiblement  la  même,  en 
sorte  qu'il  faut  déduire  1,200^000  kilogrammes  de  ce 
résidu,  à  10  pour  100 12,000 

Ueste  en  dépense.. 151,729 

Le  rendement  en  jus  normal,  par  87  pour  JOO,  est  de 
0,220,000  kilogrammes  dont  le  prix  de  revient  est  de  2',9i .  On 
ne  peut  que  constater  une  fois  de  plus  que  la  différence  de  prix 
de  levient,  même  avec  celle  appréciation,  est  de  la  plus  minime 
importance. 

Pression  continue  de  Walkhoff^.  r—  Nous  admettrons  le  chiffre 
du  matériel  établi  par  Walkhoff  et  nous  ne  l'augmenterons  que 
do  1,750  fr.  suivant  Tindicalion  de  la  page  317.  On  aura  donc 
un  matériel  d'installation  de  31,750  fr. 

Frais  pour  la  campagne  de  120  jours. 

\**  Intérêt  et  usure  du  matériel,  à  10  pour  100 3,175' 

2*  Réparations  et  entrelien,  elc 1,100 

A  reparler,  ^, ,,  ^ 10,875 
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Report 10,875 

Z^  Combustible^  comme  ci-dessus 5,184 

4°  Achat  des  racine* 120,000 

b°  Main-d'œuvre. 

a.  Transport  et  lavage  des  racines 5,340*^ 

b.  Équipes  :  28  ouvriers  par  Jour,  sur  les- 
quels 2  à  2  fr.  et  26  à  1  fr.  50  c.  Ensemble,  . 
53  fr.  et,  pour  la  campagne 6,360  ' 

c.  i.avage  des  sacs  et  enlèvement  de  la 
pulpe :        t,920 

Tolal  des  frais  pour  Fextraclion  du  jus.. . .     149,679 
A  déduire,  pulpe ,  une  quantité  à  peu  près  égale  (  1 9  p .  1 00) 

1,140,000  kilogrammes  à  10  fr 11,400 


Reste  en  dépense 138,279 

Ce  système  rendant  81  pour  100  de  jus  normal,  soil 
4,860,000  kilogrammes,  le  prix  de  revient,  aux  iOO kilograinnit^. 
est  de  2^80  seulement,  cl  ce  résultat  est  dû  simplement  à  la  di- 
minution de  la  main-d'œuvre. 

PpIx  de  rcTlent  du  Ja»  par  les  tarbines.  — En  rai- 
sonnant les  faits,  on  trouve  que  la  turbine  est  un  inslrumeiil 
de  pression,  et  que  le  travail  de  cet  appareil,  pour  rextraclion 
du  jus,  est  assez  imparfait  pour  que  les  panégyristes  y  trouvent 
ample  matière  à  réflexion. 

Si  Ton  admet  avec  Walkhoff  qu  une  turbine,  chargée  à 
100  kilogrammes  de  pulpe,  ne  peut  produire  une  opération 
d'extraction  qu'en  20  minutes,  il  s'ensuit  que  chaque  instru- 
ment ne  peut  traiter,  en  20  heures,  que  6,000  kilogrammes.  11 
faut  alors  employer  9  turbines  pour  extraire  le  jus  de  50,000  ki- 
logrammes de  racines  râpées. 

Une  turbine,  avec  ses  accessoires,  coûtant  au  moins 2,750  fr., 
on  se  trouve  eu  présence  d'éléments  suffisants  pour  apprécier 
le  prix  de  revient  du  jus  par  ce  système. 

Système  des  turbines,  —  Matériel. 

lo  Machine  à  vapeur  de  18  chevaux,  h  2  chevaux-vapeur 

par  lurhiiie ^ 7,500^ 

2*»  Râpe  complète,  avec  tambours  de  rechange 4,000 

3°  Prix  de  9  turbines  et  de  leurs  accessoires,  2,750  X  9  =  24,750 

Tolal ;<6,Và0 
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Frais  pour  la  campagne  de  i^  jours. 

\^  Intérêt  et  amortissemeDt  du  capital  d'installation,  à  10 
pour  100 3,625' 

3*  Réparations,  entretien,  changement  des  garnitures,  au 
moins , 3,000 

30  Combustible.  Les  t8  chevaux-vapeur,  par  22  heures  de 
travail  effectif  et  5  kll.  de  charbon  par  cheval,  consom- 
ment 1,980  kil.  de  charbon  de  terre  par  jour,  soit,  pour 

la  campagne,  238  tonnes  à  36  fr 8,568 

L^addition  de  30  pour  100  d'eau  au  turbinage  donne 
à  évaporer  1,800  tonnes  d'eau,  ce  qui,  à  raison  de  5  kil. 
par  kilogramme  de  charbon,  exige  la  dépense  de  360  ton- 
ne» de  charbon,  à  36  fr 1 3,960 

40  Achat  des  racines , 1 44,000 

5«  Main-d*auvre, 

a.  Transport  et  lavage 4,032'   1 

b,  Turbinage,  10  hommes  par  équipe,  ou  l      a  019 
20  hommes  par  jour,  soit,   pour  la  campa-  f        ' 
gne,  2,400  journées,  à  1  fr.  20  c 2,880     1 

Total  des  frais  d'extraction  du  jus. . . .      180,065 

Par  SO  p.  JOOde  jus  normal  extrait,  on  obtient  4,800,000  ki- 
logrammes de  jus  qui  reviennent  à  3^74  aux  100  kilogrammes^ 

Comme  ce  système  requiert  une  quantité  d'eau  très-notable, 
l'augmentation  du  capital  d'installation  doit  être  portée  à 
2,200  fr.  au  lieu  de  1,750  fr.  On  a  donc,  en  ramenant  les  faits 
à  la  situation  de  la  sucrerie  française  : 

Frais  pour  la  campagne  de  120  jours. 

10  Intérêt  du  capital  d'installation  et  usure  du  matériel,  à 

10  pour  100 3,825^ 

2»  Réparations,  entretien,  changement  de  garnitures 3,000 

30  Combustible,  au  total,  598  tonnes,  à  36  fr 21 ,528 

40  Achat  de  racines,  6,000,000  de  kilogrammes  à  20  fr. 

pour  100  kU 120,000 

5<»  Uain-d'o^vre. 

a.  Transport  et  lavage 5,340' 

b,  Turbinage;  20  hommes  par  jour,  pour 
les  deux  équipes,  soit,  2  à  2  fr.  et  18  à  1  fr.  }      9,780 
50  c.  En  tout,  par  jour,  37  fr.  et,  pour  la 
campagne.  . . . , 4,440 

Total  des  fk'ais  pour  Textraction  du  jus. ...     158,133 

1.  Le  traducteur  de  Walkhoff  a  porté,  par  erreur,  les  80  pour  100  de 
jus  à  5,280,000  kilogrammes  et  le  prix  de  revient  des  1000  kilogrammes  à 
34  fr.  ]0  c. 

m.  24 
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Dont  il  convient  de  défalquer  35  pourri  00  de  pulpe  très- 
humide,  ne  valant  que  7^,50  aux  1000  kilogrammes, 
soit,  pour  1  ,âOO,UOO  kilogrammes 1 1  ,?S0 

Reste  en  dépense 1 40,883 

Par  un  rendement  de  80  pour  100  et  4,800  tonnes  de  jus  ra- 
mené à  la  normale,  le  prix  de  revient,  aux  100  kilogrammes, 
est  de  3',06.  On  doit  en  conclure  que,  toutes  les  circonstances 
générales  restant  semblables,  cette  méthode  d^extraclion  est  la 
plus  coûteuse  de  celles  qui  ont  été  examinée?  jusqu'ici. 

Prix  de  reTieiit  dn  Jns  par  la  maeératlon.  —  On 

ne  peut  donner  aujourd'hui  de  chiffres  précis  sur  le  prix  de 
revient  du  jus  obtenu  par  macération  simple^  par  suite  de  l'ab- 
sence presque  complèle  de  renseignements  industriels.  Tout  ce 
que  Ton  peut  dire,  c'est  que  la  macération  exige  moins  de  main- 
d'œuvre  que  les  systèmes  de  pression  les  plus  économiques  et 
que,  par  conséquent  le  prix  de  revient  du  jus,  par  celle  mé- 
thode, est  moins  élevé  que  par  les  presses. 

Macération  de  In  pulpe.  Système  de  Schûtzenbach.  —  Par  la 
méthode  dite  de  Schûtzenbach,  on  a,  d'après  Walkhoff,  les  frais 
suivants  pour  l'extraction  du  jus. 

Système  de  Schûtzenbach,  Matériel  pour  50,000  kilogrammes. 

1®  Machine  à  vapeur  de  8  chevaux 5,000^ 

2°  Râpe 4,500 

3»  Batterie  de  macération  et  accessoires 1 6,000   i 

40  Une  presse 5,0r0^ 

Tolal 29,500 

Frais  pour  la  campagne  de  iW  jours, 

l»  Intérêt  et  amortissement  du  capital  d'installation,  à  10 
pour  100 î.9-<^' 

2^  Réparations,  toiles  métaUiques,  brosses,  elc 3,000 

30  Combustible.  A  raison  de  8S0  kil.  par  jour,  on  a,  pour 

la  campagne,  105  tonnes  à  30  fr ,         5,780 

L'addition  de  35  pour  100  d'eau  donne  21,000  hec- 
tolitres d'évaporalion  excédante,  ce  qui  conduit  à  dépen- 
ser, en  sus,  420  tonnes  de  charbon  à  30  fr 1 5,1 30 

40  Achat  de  racines 14  4.000 

À  reporter 170,850 
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JUjwrf... no,«^ 

a.  Tranaporl  ei  lavage ,,     4,032'    ] 

b.  Par  équipe,  12  ouvriers,  ou  24  par  jour,  f 
Pour  la  campagne  2,880  iournées  à  1  rr.  20  e.     3,456     I        ' 

e.  LaTage  dea  t^jifu,  eic 360     ] 

Tolal  des  frais  d'extraction  du  jus. . . .     178tl}8S 

Comme  on  obtient,  par  ce  système,  89  pour  iOO  de  jiis,  soii 
5,340  tonnes,  le  prix  de  revient  des  100  kilogrammes  de  jus 
est  de  3^34. 

Une  grande  quantité  d'eau  étant  nécessaire  dans  ce  système, 
on  reste  au-dessous  de  la  vérité  en  portant  à  2,&Û0  fr.,  au  lieu 
dei,750  fr.,  l'augmentation  des  frais  de  matériel  relative  à 
l'eitraction  et  à  l'aménagement  de  ce  liquide.  Les  dépenses 
d'installation  doivent  donc  être  portées  àS^^OlOfr.,  et  le  comp4c 
ci-dessus,  appliqué  à  la  France,  doit  être  rectifié  de  la  manière 
suivante. 

Frais  pour  la  campagne  de  i20jourê. 

1»  Intërôt  et  usure  du  matériel,  à  10  pour  100 3,200^ 

2*'  Réparations,  toiles  mC-talliques,  brosses,  etc. ........         3,000 

Z**  Combustible,  au  total,  525  tonnes  à  3G  fr 18,000 

A<*  Acbai  des  racines,  0,000,000  de  kil.  à  20  pour  tOO. . .     120,000 
5<^  Main" û' œuvre. 

à.  Transport  ot  lavage 5,3401^ 

b*  Macération  et  presse  à  résidus:  12  ou- 

Triera  p<ir  équipe,  dont  1  à  2  fr.  et  1 1  >  1  fr. 

50  c.y  soit,  pour  loyi  de^x  équipes,  37  fr.,  et 

pour  la  campagne 4,440     \  11,220 

c.  Lavage  des  toiles,  etc.,  enlèvement  des 
pulpes  ;  1 2  journées  de  femmes  pour  les 
deux  équipes,  ou  1,440  journées  à  1  fr.,  pour 
la  campagne 1,440 

Total  des  frais  pour  l'extraction  du  jus. ...  ]  50,320 
On  obtient  à  peu  près  autant  de  pulpe  pressée  que  par 
les  autres  sjstèmes,  soit  1,200,000  kil.  ou  20  pour  100; 
mais  cette  pulpe  ne  présente  pas  la  même  valeur  alimen- 
taire que  la  pulpe  ordinaire,  et  elle  ne  peut  être  évaluée 
au-dessus  de  8  fr.  les  lOOO  kiU  On  a  donc  à  déduire  du 
ohiffrc  ci-dessus. 9,6Q0 

Reste  en  dépenjie.., ,     140,720 

Par  un  rendement  de  89  pour  100  en  jus  normal,  le  prix  de 
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revient,  aux  100  kilogrammes,  serait  de  2',75  pour  une  pro- 
duction de  5,340  tonnes,  ramenée  à  la  valeur  normale,  si  tou- 
tefois le  produit  de  89  pour  100  n'est  pas  exagéré... 

Macération  des  cosseites  sèches.  —  On  a  considéré  ce  procédé 
comme  impraticable  en  ce  sens  que,  tout  en  ne  donnant  que  des 
produits  de  qualité  inférieure,  il  occasionne,  en  outre,  une  aug- 
mentation de  dépense.  Les  idées  de  Walkhoff  coïncident  parfai- 
tement avec  les  nôtres  à  cetégard,  et  les  détails  qu'il  présente  à 
Tappui  de  son  opinion  sont  plutôt  en  deçà  qu'au  delà  de  la  vé- 
rité exacte.  Nous  les  reproduisons  en  les  rectifiant  dans  ce  qui 
nous  a  paru  trop  bénévole,  et  en  ramenant  les  données  à  la 
situation  générale  de  notre  sucrerie  indigène. 

Les  frais  de  dessiccation  ne  peuvent  être  portés  au-dessous  do 
1^10  par  100  kilogrammes  de  racines  (t.  II,  p.  638),  et  le  spé- 
cialiste allemand  les  'élève  à  4 ',20,  ce  qui  n'est  pas  exagéré.  Il 
faut  sécher  550  kilogrammes  de  cossettes  fraîches  pour  obte- 
nir 100  kilogrammes  de  matière  sèche,  c'est-à-dire  qu'il  faut 
évaporer  450  kilogrammes  d'eau  ou  dépenser  90  kilogrammes 
de  combustible...  On  a,  d'après  Walkhoff  : 

Main-d'œuvre, , 1*"  75 

Combustible 3  25 

Force  motrice 0  40  >   =r  6^    40. 

Réparations. 0  25 

Frais  divers 0  76 

Ce  chiffre  conduit  à  l',20  de  dépense  pour  la  dessiccation  de 
100  kilogrammes  de  cossettes  fraîches,  et  en  y  ajoutant  la  va- 
leur des  racines,  en  France,  soit  2  fr.,  on  trouve  que  la  dessicca- 
tion entraîne  à  3^20  de  frais,  non  compris  ceux  de  transport  el 
de  nettoyage,  c'est-à-dire  au  prix  de  revient  du  jus.exlrait. 

Le  matériel,  pour  le  traitement  de  50,000  kilogrammes  de 
racines  par  jour,  atteint  un  prix  d'installation  de  72,000  fr- On 
pourrait  presque  établir  toute  une  sucrerie  agricole  de  la  même 
importance  pour  une  pareille  somme.  En  recherchant  avec 
plus  de  précision  le  prix  de  revient  des  ! 00  kilogrammes  de 
jus,  on  trouve  les  éléments  suivants  : 

10  Intérêt  du  capital  d'installation  et  usure  des  appareUs, 

à  10  pour  100 7,200^ 

20  Réparations,  entrelien,  etc.,  au  moins, 1 ,800 

À  reporter 9,000 
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Report 9,000 

3"*  Frais  de  dessiccation  à  1  ft*.  20  e.  par  100  kil 72,000 

40  Combustible  nécessaire  pour  porter  Teau  de  la  batterie 
à  -|~  75  en  moyenne,  en  ramenant  les  proportions  à 
1 0,000  kil.  de  cossettes,  pour  des  cuves  de  60  hectoli- 
tres, au  moins  1 ,200  kil.  par  Jour^  ou  pour  la  campagne 

144  tonnes  à  36  fr S>184 

S*'  Achat  des  racines 1 20^000 

6<*  Maîn-d* œuvre, 

a.  Transport  et  nettoyage 5,840'   \ 

6.  A  la  macération,  6  ouvriers  par  joury^^  >     6|600 

ou,  par  campagne,  720  Journées  à  1  fr.  75  c.       1 ,260     ) 

Total  des  frais  d'extraction  du  jus.. . .     2 12,784 

Le  jus  étant  obtenu  trois  fois  plus  dense  que  le  jus  nonnal, 
il  semble  qu'il  faille  diminuer  cette  somme  du  combustible 
exigé  par  une  autre  méthode  pour  vaporiser  3,100  tonnes  d'eau 
excédante;  mais  il  suffit  d'une  observation  bien  simple  pour 
que  l'on  comprenne  la  nécessité  de  laisser  intacte  la  situation 
du  système,  comme  elle  vient  d'être  indiquée.  En  effet,  dans 
les  autres  méthodes,  la  concentration  à  18°  B  se  fait  par  les 
chaleurs  perdues  et  la  vapeur  détendue  et  elle  ne  coule  rien, 
en  sorte  qu'il  n'y  a  pas  lieu  de  faire,  de  ce  chef,  au  procédé  en 
question,  une  concession  quelconque. 

En  admettant  donc  que  l'extraction  du  jus  par  la  méthode 
de  la  dessiccation  des  cossettes  fournisse,  comme  Walkhoff 
l'admet  hypothétiquement,  les  95/96  du  jus  normal,  on  obtient 
5,700,000  kilogrammes  de  jus;  mais,  à  ce  taux  môme,  le  prix 
de  revient  serait  de  plus  de  3^,73  aux  100  kilogrammes.    * 

Il  convient  d'ajouter  que  les  résidus  ne  valent  rien  pour  le 
bétail,  puisqu'ils  ont  été  chaulés  à  la  macération,  et  que  le  seul 
usage  qu'il  soit  convenable  d'en  faire  est  de  les  envoyer  h  la 
fosse  aux  engrais  pour  laquelle  ils  représentent  à  peine  une 
valeur  de  4  fr.  aux  1 ,000  kilogrammes.  Nous  ne  prendrons  pas, 
en  effet-,  la  peine  de  discuter  encore  cette  question  et  les  théo- 
ries allemandes  les  plus  quintessenciées  ne  nous  feront  pas  ad- 
mettre que  de  la  nourriture  chaulée  soit  utile  au  bétail. 

Système  Robert  :  Diffusion.  —  Nous  aurions  été  certaine- 
ment un  des  premiers  à  féliciter  M.  Robert  s'il  avait  créé 
quelque  chose  de  nouveau  et  d'utile,  ou  si,  faisant  du  vieux 
neuf,  suivant  l'expression  d'un  journal  spécial,  il  avait  trouvé 
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le  moyen  de  diminuer  le  prix  de  revient  du  jus,  d'en  améliorer 
la  qualité,  etc.  Rien  de  tout  cela  n'existe,  malheureuseTnent; 
la  diffusion  n'a  rien  de  neuf,  sinon  de  la  chaudronnerie;  elle 
ne  fait  pas  mieux  que  les  procédés  compétiteurs,  et  le  prix  dfi 
revient  du  jus  est  au  moins  aussi  élevé  que  par  les  autres  mé- 
thodes.. 

D'après  M.  Schœtller,'il  faut  18  ouvriers  pour  32,500  kilo- 
grammes de  betteraves  à  traiter  par  la  diffusion.  On  peut,  sans 
trop  s'aventurer,  dir^  qu'il  en  faudra  25  pour  le  traitement  de 
50,000  kilogrammes,  bien  que  Walkhoff  n'en  compte  que  45  par 
une  condescendance  un  peu  ironique.  Or,  les  frais  d'installa- 
tion seraient  seulement  de  19,800  fr.,  ce  que  Ton  trouvera  au- 
de^BOUB  de  la  vérité  pratique  au  moins  pour  la  France.  En 
voici  le  détail  indiqué  par  l'auteur  allemand  : 

1  Machine  à  diviser  les  betteraves 3,600  fr. 

10  Diffuseurs  de  1000  kil.  à  72  fr.  les  100  kil.  7,?0Ô     ' 

50  Soupapes  en  fonte,  •  • 4,500 

20  RobincU 1,290 

30  Tuyaux  coudAs 324 

25  Tuyaux  droite 540 

600  Ëcrous,  boulons,  eto 360 

3  Gharlote  de  transport 1 ,260 

Total 19,080  fr. 

A  ce  chiffre  on  doit  ajouter  au  moins  2,000  fr.  pour  l'agen- 
cement du  service  de  l'eau,  et  il  ne  serait  pas  toujours  facile  de 
rétablir  à  ce  prix.  D'ailleurs,  pour  obtenir  un  chiffre  de  revient 
équitable,  on  doit  le  faire  çn  adoptant  les  bases  des  comptes 
précédents  pour  50,000  kilogrammes  de  racines  par  jour  et 
120  jours  de  campagne. 

1*  Intérêt  du  capital  d'installation  et  usure  des  appareils, 

à  10  pour  100 2.108^ 

2<>  Réparations,  entretien,  etc ,         1 ,440 

d<>  Intérêt,  usure  et  rt^paralions  de  la  presse  à  résidus..  «.         If^BO 
4»  Combustible.  Pour  ia  machine  h  vapeur^  de  8  chevaux- 
vapeur,  SH  tonnes  à  36  fr 8,1<8 

Pour  réchauffer  la  pulpe  à  50<^,  condition  obligatoire 

du  système,  90  tonnes  de  charbon  à  36  fr 3,240 

Êvaporation  de  40  pour  tOO  d*eau  excédante,  soit 
2,400  tonnes,  à  5  kil.  de  vaporisation  par  kilogramme 
de  houille,  480  tonnes  de  charbon  à  36  fr 17,260 

il  reporter • . .  »        ^8,404 
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-Report 28,496 

50  Achat  des  racines 1 20,000 

6*  Main-d'œuvre^ 

a.  Transport  el  lavage 5^40' 

b.  Macéralion;  25  ourriers  par  équipe , 
soit,  par  jour,  50  ouvriers,  dont  2  à  2  fr., 
et  48  à  1  fr.  50  c.  En  tout,  par  journée,  7  6  fr.  . 
et,  pour  ta  campagne 9,120     '       * 

c.  Enlèvement  des  résidus,  4  ouvriers  par 
équipe,  ou  8  par  jour,  «oit,  pour  la  campagne, 
960  journées  à  1  fr.  50  c 1,440 

ToUl  des  Arais  d'extraction  du  jus.. . .     164^396 

Ces  détails  9  basés  sur  les  indications  de  Schœttlcr  et  de 
WalkhofF,  prêteront,  sans  doute,  matière  à  observation;  mais 
en  acceptant  ce  chiffre,  plus  élevé  que  celui  de  l'auteur  du 
Rûbenziicker  fabrikant ,  et  en  admettant  un  rendement  de  90 
pour  100  en  jus  normal,  on  trouve  que  le  prix  de  revient  du 
jus,  aux  100  kil.  et  par  5,400  tonnes,  est  de  3',04. 

En  défalquant  du  prix  de  revient  total  la  valeur  Irès-hypo- 
thélitjue  des  pulpes,  ramenée  à  la  normale  habituelle  de  20 
pour  iOO  par  un  prix  de  8^50  aux  1,000  kil.,  on  trouve  à  dé- 
duire une  somme  de  10,200  fr.,  et  le  chiffre  de  154,196  fr.  con- 
duit encore  à  un  prix  de  revient,  aux  100  kil.  de  jus,  de  2^,86. 
On  peut  voir,  par  le  rapprochement  avec  les  autres  systèmes, 
que  la  diffusion  n'a  pas  encore  apporté  le  progrès  à  la  sucrerie, 
el  ce  procédé,  dont  on  a  fait  tant  de  bruit  et  tant  d'éloges, 
fournil  le  jus  à  6  c.  plus  cher  que  la  presse  continue  de  Wal- 
khoff.  Et  cependant  cette  dernière  application  est  encore  un 
procédé  de  pression ,  et  il  faut  qu'une  méthode  de  macération 
soit  bien  mauvaise,  ou  que  les  frais  aient  été  bien  exagérés  par 
le  constructeur  pour  que  Ton  ne  soit  pas  dans  de  meilleures 
conditions  que  par  la  meilleure  des  pressions. 

Méthode  spéciale  de  Walkhoff.  Méthode  mixte.  —  Par  sa  mé- 
thode mixte,  Walkhoff  ne  porte  les  frais  formant  le  prix  de  re- 
vient de  100  kil.  de  jus  qu'à  3^32,  ce  qui  résulterait  de  Téléva- 
tion  du  rendement  en  jus  normal  (89  pour  100),  du  peu  d'eaa 
ajoutée  à  la  pulpe  à  épuiser  et  du  faible  chiffre  des  dépenses 
d'installation Nous  manquons  absolument  des  éléments  né- 
cessaires pour  contrôler  et  vérifier  cette  assertion;  mais,  dans 
tous  les  cas,  en  admetlant  que  l'augmentation  de  9  pour  100  en 
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jus  soit  constante,  il  est  certain  que,  en  ramenant  la  question 
aux  bases  qui  ont  été  suivies  pour  les  cas  précédents,  le  prix 
de  revient  doit  être  assez  avantageux. 
Il  est  facile  au  lecteur  d*en  établir  la  discussion. 


IL  ^ —  Prix  de  revient  de  la  purification  du  jus. 

En  continuant  la  recherche  des  frais  occasionnés  par  le  traite- 
ment sucrier  de  la  betterave,  en  industrie,  nous  croyons  devoir 
persister  à  comparer  les  prix  donnés  par  Walkhoff  avec  ceux 
qui  ressortent  des  éléments  français,  cette  comparaison  parais- 
sant être  le  plus  sûr  moyen  d'arriver  à  la  vérité  pratique.  Après 
l'extraction  du  jus,  on  passe  normalement  à  la  défécation,  qui 
repose  sur  des  données  assez  faciles  à  apprécier. 

Frais  et  dépenses  de  la  défécation.  —  Le  spécialiste  allemand 
considère  que  50,000  kil.  de  racines  fournissent  50,000  kil.  de 
jus,  par  90  pour  100  de  jus  normal  à  10  d'eau  à  la  râpe,  et  ces 
50,000  kil.,  devant  être  échauffés  à  +  95%5,  représentent  une 
dépense  de  4,775,000  calories.  Or,  1  kil.  de  charbon  ne  pro- 
duisant que  les  7  dixièmes  de  l'effet  théorique  utile,  cette  quan- 
tité fournira  4,450  calories,  et  il  faudra  4,070  kil.  de  charbon 
pour  le  travail.  On  aura,  pour  les  dépenses  de  défécation,  par 
24  heures  : 

1»  Combustible,  1 ,070  kil.  à  36  fr.  la  lonne 38  fr.  52 

2°  Chaux,  environ ,..,... 9      ÎO 

3*  Entrelien  et  réparaUons  des  chaudières,  etc.,  environ..         20     00 
h^  Main 'd* œuvre, 

a.  A  la  défécation,  7  journées  1/4,  à  l'20  =  8^70 

b,*  Aui  presses  à  écumes,  4  journées  1/2,  l     ia     SO 

à  1  fr.  20  c =  5  40' 

c.  Aux  débourbeurs,  2  journées,  à  1  fr.  20  =  2  40 

Total  des  frais  de  défécation 84  ft.  22 

Cette  somme ,  dans  laquelle  Walkhoff  reconnaît  qu'il  con- 
viendrait de  faire  entrer  les  frais  d'éclairage  et  la  perte  du  jus, 
évaluée  entre  3,5  et  4  pour  100,  conduit  à  une  dépense  de  1^68 
par  i,000  kil.  de  jus,  ou  0^168  aux  100  kil. 

Voici  comment  il  serait  juste  de  rétablir  ce  compte,  en  bo^ 
nanl  la  dépense  de  calorique  à  la  limite  indiquée  par  Walkhoff: 
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Matériel  de  défécation.  Valeur  d'installùtim, 

I®  Un  monle-ju8  de  1,500  à  1,800  litres  et  sa  tuyauteriel         1,Î00' 
î«  Pour  le  jus  de  50,000  kil.  par  vingt-deux  heures,  ou 
de  2, 27  2  kil.  par  heure,  il  est  nécessaire  d'avoir,  au  moins, 
deux  chaudières  de  ï  ,500  à  1,800  litres,  dont  la  valeur  ne 

peut  guère  être  hiférieure  à  1,800  fr 3,600 

30  Un  fillre-ppesse  au  moins  avec  son  monte-jus  et  sa  tuyau- 
te"®          3,750 

Un  grand  ûltre-presse  pourrait  être  remplacé  par  deux 
plus  petits,  mais  la  différence  de  prix  serait  h  peine  sen- 
sible. 

4«  Quote-part  dans  la  production  de  vapeur,  9  chevaux 

au  moins  (au  lieu  de  I3«»',ll; 4,500 

Oft  ne  peut  prétendre  faire  le  travail  de  la  défécation, 
du  flUre-presse,  etc.,  du  monte-jus,  sans  une  production 
de  vapeur  correspondante. 

5*  Accessoires,  thermomètres,  menus  instruments,  environ.  150 

Total  des  frais  d'installation 1 3,200 

Frais  et  dépenses  de  la  journée  pour  50,000  kil.  • 

1©  Intérêt  du  capital  et  usure  des  appareils,  à  10  pour  100, 

pour  1  jour i\f  oo 

2»  Combustible,  1,070  kil.  à  36  fr.  la  tonne 38     52 

3®  Chaux,  16  millièmes  en  moyenne,  800  kil.  à  2  fr. . . .  16     00 

40  Entretien  et  réparations,  environ 20     00 

5*  Éclairage  pour  l'équipe  de  nuit,  environ 1     50 

6"  Main-d'œuvre. 

a.  A  la  défécation;  2  hommes  par  équipe, 
soit  4  journées  dont  2  à  2  fr.  et  2  à  1  fr.  75.         7'    50l 

b.  Au  fl lire-presse;  I  homme  et  1  aide  pour 
chaque  équipe,  comme  ci-dessus 7     50 J       19     25 

c.  Au  débourbeur  ;  1  manœuvre,  soit  2  jour- 
nées à  1  fr.  75  c 3     50' 

d.  Lavage  des  toiles  ;  1  /2  journée  de  femme!         0     75] 
7«  Perte  de  jus,  3  pour  100  au  minimum,  soit  1,500  kil. 

au  prix  moyen  de  2  fr.  90  c 43     50 

Total  des  frais  de  défécation. . . .         149     77 

D'où  il  suit  que  la  défécation  de  \  ,000  kil.  de  jus  revient,  en 
réalité,  à  2^,99,  soit  à  0',30  par  iOO  kil.  de  jus. 

La  moyenne  de  la  production  en  jus  étant  de  80  pour  400  en 
jus  normal,  représentée  par  un  chiffre  variable  de  jus  atténué, 
on  peut  admettre  que  \  ,000  kil.  de  racines  fournissent  1 ,000  kil. 
de  jus  additionné  d'eau  (20  pour  100),  en  sorte  que  le  calcul 
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relatif  à  la  dépense  de  calorification  de  ce  jus  n'a  pas  à  être 
modifié  d'une  manière  sensible.  Il  est  cependant  assez  difficile 
de  comprendre  pourquoi  Walkhoff,  qui  a  suivi  presque  par- 
tout cette  donnée  de  80  pour  100  de  jus  normal  et  qui  en  a 
établi  la  réalité,  au  moins  pour  le  système  le  plus  généralement 
pratiqué,  trouve  90  pour  100  de  ce  même  jus  et  10  pour  100 
d'eau  seulement  lorsqu'il  s'agit  de  la  défécation.  Celle  diffé- 
rence s'expliquera,  à  noire  sens,  par  ce  fait  que  celte  dernière 
estimation  est  celle  de  la  méthode  mixte  du  même  auteur,  et 
que,  probablement,  il  a  dû  prendre  ce  résultat  pour  la  nor- 
male réelle. 

Saturation.  —  Comme  tous  les  bons  observateurs,  Walkhoff 
est  très-partisan  de  la  saturation.  Ne  semble-l-il  pas,  cepen- 
dant, avoir  compté  les  frais  de  cette  opération  à  un  chiffre  trop 
bas  lorsqu'il  les  évalue  seulement  à  0^023  pour  100  kil.  de  jus? 

Voici  son  compte  : 

l»  Pour  la  saturation  et  par  24  heures,  2  journées  1/2,  soit, 

pour  1 00  jours,  ^50  journées  à  1  fr.  20  c 300' 

2»  Par  24  heures  et  pour  50,000  kU.,  2  journées  pour  les 

monte-jus,  soit  pour  100  jours  200  journées  à  1  fr.  20  c.        240 
30  Prix  de  Tacide  carbonique,  évalué  à SOO 

Total 7.       ÎÔ40 

Il  paraît  assez  difficile  d'admettre  ce  chiffre ,  dans  lequel  il 
n'est  pas  parlé  du  matériel,  de  la  vapeur  dépensée,  etc.,  et  le 
compte  suivant  semble  plus  rapproché  de  l'exactitude. 

Matériel  nécessaire, 

[o  Four  ^  ehaui  et  à  acide  carbonique,  dimension  moyenne, 
revenant  avec  la  maçonnerie  en  briques ,  le  foyer  et  les 

conduites,  au  moiffs  à, , 8,000 

2^  Réfrigèrent  et  laveur  pour  le  gaz,  environ 1,500 

30  Pompe  horizontale,  avec  la  transmission,  pose  comprise.  8,500 

40  Tuyauterie  et  robinetterie,  au  moins 2,200 

50  Deux,  bacs  de  carbonatalion  avec  serpentin  de  vapeur  et 

barboteur 2,700 

6®  Un  petit  débourbeur  pour  les  troubles,  environ 250 

T^  Un  monte-jus  au  moins,  avec  ses  accessoires 1,200 

Total 19,350 

Ce  matériel,  calculé  pour  un  travail  journalier  de  50,000 kil., 
pourrait  être  porté  à  un  chiffre  beaucoup  plus  élevé  par  Tadop- 
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lion  de  systèmes  spéciaux,  qui  n  ont  d'autre  but  et  d'autre  ré- 
sultat que  d'augmenter  les  frais  d'installation.  On  a  donc,  à 
partir  de  cette  base  : 


1,935' 
400 


1.296 


1,310  40 


1*  Intérêt  et  usure  du  matériel  d*fnAtallation,  à  10  pour  100. 

2**  Entretien  et  réparations,  au  moins 

3^  Combustible.  Quantité  nécessaire  pour  porter  au  rouge  au 
moins  3,100  kil.  de  calcaire  par  Jour,  soit  600  kil.  par 
jour,  ou,  pour  la  campagne  de  170  jours,  72  tonnes  à 
36  fr.  =  2,592  fr.,  dont  la  moitié  doit  être  portée  au 

compte  de  la  chaux 

Pour  porter  les  liquides  &  l'ébullition  depuis  75^  envi- 
ron, soit  27  calories 'par  kilogramme  et,  pour  50.000  kil. 
1,350,000  calories.  Pour  la  campagne  de  130  jours, 
1 62^000,000  de  calories,  qui  donnent  lu  poids  du  charbon 
dépensé  h  Taide  de  Téquivalenl  calorique  pratique  du 
charbon,  lequel  est  égal  à  4,450.  On  en  déduit  la  dépense 

d«  36  tonnes  40  de  houille,  à  36  fr.  la  tonne 

Pour  le  tniTail  de  la  pompe  aspirante  et  foulante,  2  che- 
vaux-vapeur, à  5  kil.  de  combustible  par  cheval  et  par 
heure,  soit,  pour  32  heures,  230  kil.,  et  pour  la  campagne 

de  1 20  jours,  26  tonnes  40,  à  36  fr 

4^  Achat  de  calcaire.  Peut  être  supporté  par  la  chaux 

b^  Main-d^cBHvre, 

a.  Au  four  à  chaux  ;  I  ouvrier  à  2  fr.  et  2  ma- 
nœuvres à  1  fr.  50  c.  par  équipe,  soit  par 
jour,  pour  2  ouvriers  et  4  manœuvres,  10  fr. 

et,  pour  la  camp;igne  de  1 20  jours 1 ,200' 

à,  A  la  saturation;  3  journées,   soit,  pour 

120  jours,  360  journées  à 2  fr.  35  c 810 

c.  Pour  les  monte-jus  ;  300  journées  à  I  '  50 .         300 

Total  des  frais  de  la  saturation 8,301  80 

Ce  chiffre  de  frais  perle  le  prix  de  revient  de  la  saturation  à 
1^36  pour  4,000  kil.  de  jus,  ou  à 0^436 aux  400  kil.,  et  nous 
croyons  être  très-près  de  la  pratique  moyenne  par  cette  éva- 
luation. 


950  \o 


2,310  00 


Filtraiion  sur  le  noir.  —  Il  est  digne  de  remarque  que  les 
partisans  du  noir  animal  se  sont  bien  gardés  de  faire  le  dé- 
compte exact  des  frais  occasionnés  par  l'emploi  de  cet  agent. 
Nous  nous  sommes  déclaré  hautement  opposé  à  l'emploi  du 
noir,  au  moins  comme  on  s'en  sert,  parce  que  nous  ne  voyons 
dans  l'usage  de  celle  matière  qu'une  dépense  inutile,  malgré 
tout  ce  que  peuvent  dire  les  amis  intéressés  d'une  routine  créée 
à  Grenelle.  Nous  ne  voulons  pas,  cependant,  nous  en  rapporter 
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à  nous-même,  ni  à  nos  observations,  pour  établir  le  bilan 
du  noir.  Nous  emprunterons  les  bases  de  notre  compte  h  feu 
M.  Payen,  celui  même  dont  la  funeste  influence  a  fourvoyé  la 
sucrerie,  qu'il  ne  connaissait  que  par  ouï-dire,  dans  un  système 
pernicieux  dont  les  conséquences  ne  le  touchaient  que  très- 
incidemment. 

Or,  Payen  établit  le  prix  de  vente,  du  noir  en  grains  à  14  fr., 
et  le  prix  de  revient  de  la  reviviûcation  entre  50  et  80  c.  Il  est 
vrai  que,  pour  ce  dernier  chiffre ,  il  a  soin  de  ne  prendre  pour 
base  que  le  prix  de  la  main-d'œuvre  et  du  charbon,  et  qu'il 
oublie  totalement  le  matériel,  dont. l'intérêt,  l'usure,  les  répa- 
rations doubleraient  son  chiffre.  Prenons  cependant  ses  don- 
nées, qui  sont  fausses  aujourd'hui  en  présence  du  prix  vénal 
des  charbons  et  d'une  foule  d'autres  circonstances.  Disons  seu- 
lement que  le  transport  et  les  menus  frais  seront  compensés, 
si  Ton  porte  le  prix  du  noir  neuf  à  15  fr.  et  celui  de  la  revivi- 
ficalion  à  1  fr.  aux  100  kil. 

Si  l'on  se  place  dans  les  conditions  économiques  adoptées 
par  plusieurs  fabricants,  on  charge  les  filtres  avec  un^mélange 
de  2/3  de  noir  revivifié  et  1/3  de  noir  neuf.  A  raison  de  20 
pour  100  sur  le  jus,  c'est  un  chiffre  de  iO,000  kil.  de  matière, 
dont  6,667  kil.  en  vieux  noir  et  3,333  kil.  de  noir  neuf. 

D'autre  part,  il  faut,  pour  ce  travail,  un  certain  matériel. 
L'action  du  noir  étant  épuisée  en  6  heures ,  il  faut  4  filtres  au 
moins  pour  la  filtration ,  dont  la  marche  nous  importe  peu  à 
présent,  puisqu'elle  a  été  étudiée,  d'une  part  et,  de  l'autre,  que 
la  question  d'argent  en  est  indépendante. 

Soient  donc  4  filtres  au  moins,  dont  2  en  travail,  1  en  dé- 
graissage et  en  vidange  et  1  en  remplissage.  On  ne  peut  compter 
moins  de  4  hommes  par  équipe  pour  ce  service,  et  l'on  est  en 
face  des  éléments  suivants  : 

Frais  de  la  décoloration  par  le  noir  animal.  Matériel. 

1^  Quatre  flltres  renfermant  2,500  kil.  de  noir  et  d'une 
contenance  de  3  mètres  cubes,  à  t,600  fr.  l'un,  avec  les 
accessoires,  tuyauterie,  trous  d'hommes,  etc.,  le  toul 
étabU  au  minimum 6,400  ' 

2o  Deux  monte-jus  au  moins,  Tun  pour  les  jus,  l'autre  pour 

les  sirops,  au  prix  moyen  de  1^000  fr.  avec  la  tuyauterie.         2,000 

30  Caniveaux,  conduites  et  pose 850 

Total 9,2S0 
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Dépenses  journalières  ptmr  50,000  kil^de  jus  et  les  sirops  qui 

en  proviennent. 

1«  Intérêt  et  usure  du  matériel  d'installation,  à  10  pour  100, 

par  jour 7^    70 

2®  Entretien  et  réparations 0     80 

3»  Ëclairage,  environ 1     00 

4»  Noirneuf,3,333kil.àl6fr.pour  lOOkil.  =  499fr.  96c.; 
soit  500  fr.  £n  négligeant  l'intérêt  de  cette  somme,  on 
doit  compter  en  dépense  le  prix  de  la  revivification ,  qui 
est  nécessitée  par  le  fait  même  du  travail. 

On  a  de  ce  chef 33     331 

Perte  ou  déehet  à  la  reviviflcation  (moyenne], 

75  kil.  à  15  fr.  pour  100 11  25    J  1     40     03 

A  déduire,  valeur  agricole  de  ces  (      6     70/ 

déchets^  à  6  fr.  les  100  kil 4  50 

Perte  nette 6  70 

Noir  vieux,  6,667  kil.;  frais  de  revlviûcation.     66     67  i 
Perle  ou  déchet,  1 50  kil.  (moyenne).     22  50  ^  «:r  !  ^^     ^"^ 

Valeur  agricole  à  déduire 9  00  j  ) 

5®  Évapora tion  des  eaux  de  dégraissage,  soit  20  tonnes  d'eau, 

par  une  dépense  de  4  tonnes  de  houille  à  30  fr. 144     00 

6°  Main^d^ œuvre. 

a.  Un  homme  peur  conduire  les  Qltres  et 
trois  manœuvres  pour  la  vidange  et  les  rem- 
plissages;  le  premier  à  2  fr.  et  les  autres  à 
1  fr.  75  c,  le  tout  par  équipe,  soit,  pour  la  )     15     25 
journée 1  i  '   50f 

b.  Lavage  des  toiles ,  etc. ,  demi-journée  de 
femme 0     7  5i 

60  Perte  en  jus  dans  le  noir,  5  pour  100  environ,  soit 
2,500  kil.  à  2  fr.  90  c,  prix  moyen 72     50 

Total  des  frais  de  la  décoloration 36  j     45 

Ce  chiffre,  qui  est  Irès-cerlaineracnl  au-dessous  de  la  vérité 
pour  le  plus  grand  nombre  des  fabriques,  conduit  à  une  dé- 
pense de  7S23  pour  1,000  kil.  de  jus  ou  de  0^,723  aux  100  kil. 

Walkhoff  admet  que  la  fillralion  sur  noir  donne  0,88  pour  100 
de  sucre  en  sus,  en  perlant  le  rendement  de  la  masse  cuite  de 
60  à  68  pour  iOO,  et  il  conclut  que  cette  augmentation  équi- 
vaut à  0',32  pour  100  kil.  de  jus.  Bien  que  nous  soyons  fort 
loin  de  partager  cette  manière  de  voir  et  que  nous  ayons  con- 
staté des  rendements  de  70  pour  100  de  la  masse  cuite,  sans 
noir,  il  n'en  reste  pas  moins,  malgré  tout,  une  dépense  non 
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justifiée  de  0^223  par  iOO  kil.  de  jus,  par  le  fait  du  noir,  et  tout 
en  lui  accordant  tous  les  mérites  qu'on  voudra.  En  fait  et  en 
raison,  le  noir  coûte  0^70  à  0^7o  par  iOO  kil.  de  jus  et  ne  pro- 
duit pas  une  compensation  suffisante. 

Les  calculs  précédents  se  rapportent  à  un  emploi  de  20 
pour  100  de  noir,  par  un  tiers  de  noir  neuf  à  deux  tiers  de  noir 
revivifié,  il  est  évident  que  l'on  peut  changer  entièrement  les 
conditions  du  prix  de  revient,  et  qu'il  est  augmenté  ou  diminué 
suivant  que  l'on  se  sert  d'une  proportion  plus  ou  moins  consi- 
dérable de  celte  matière ,  que  Ton  force  la  quantité  de  noir 
neuf,  que  Ton  fait  plus  de  déchets  à  la  revivificalion,  etc.  En 
somme,  les  fabricants  les  plus  modérés  dans  l'usage  du  noir 
accusent  encore  une  dépense  de  5  fr.  par  sac  de  sucre,  ce  qui 
revient  à  2^ôO  environ  par  1,000  kil.  de  jus.  Cette  dépense  est 
souvent  quadruplée  et,  pour  notre  compte,  nous  n'en  compren- 
drions l'utilité  que  si  l'emploi  du  noir  apportait  au  produit  une 
plus-value  au  moins  égale  aux  frais  qu'il  occasionne. 

Il  est  bon  de  faire  observer,  en  outre,  que  l'outillage  indiqué 
plus  haut  est  restreint  au  strict  nécessaire,  et  qu'il  vaudrait 
mieux  composer  la  série  iillrante  de  5  filtres  pour  le  jus;  il  y 
eu  aurait  alors  3  en  travail,  1  en  vidange  et  l'autre  en  remplis- 
sage, et  la  iiltration  des  sirops  exigerait,  en  outre,  2  liltres. 
Il  convient,  en  tout  cas,  d'apprécier  cet  excédant  de  dépense, 
le  cas  échéant. 

ISous  mentionnons  seulement  la  conclusion  de  Walkhoff,  qui 
porte  à  0'',23  les  frais  de  la  iiltration  par  100  kil.  de  jus  et  à 
0^45  en  y  comprenant  l'évaporation  des  eaux  de  dégraissage. 
En  déclarant  que  la  richesse  relative  du  jus  est  élevée  de  80  à 
84  sur  100  de  matières  solides,  et  que  le  rendement  de  la  masse 
cuile  s'élève  de  60  à  68  pour  100  en  sucre,  il  en  déduit  un  bé- 
néfice de  0',52  par  100  kil.  de  jus,  en  sorte  que,  loin  d'ôti'c  une 
cause  de  dépense,  le  noir  apporterait  un  bénéfice  de  0',07  par 
100  kil.  de  jus.  Il  ne  semble  pas  qu'il  soit  nécessaire  de  dis- 
cuter cette  opinion  après  ce  qui  vient  d'être  exposé,  d'autant 
plus  que  l'écrivain  allemand  ajoute  que  tout  ce  bénéfice  dispa- 
raîtrait si  l'on  n'employait  pas  de  très-bon  noir,  et  qu'il  faut 
toujours  compter  avec  un  déchet  de  5  pour  100  sur  le  jus  traité 
par  la  filtration.  Tout  cela  nous  semble  fort  vague,  sourtout  en 
présence  des  frais  qui  existent,  et  il  ne  suffit  pas  de  les  passer 
sous  silence  pour  Icb  supprimer. 
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ÏII.  —  Prix  de  retient  de  la  concentration. 

Le  calcul  des  frais  de  vaporisation  à  la  concentration  se  trouve 
sous  la  dépendance  du  chiffre  des  matières  solubles  dissoutes 
dans  le  jus.  Comme  ce  chiffre  est  très- variable  et  qu'il  est  sou- 
mis à  rinfluence  d'une  multitude  de  causes  déjà  appréciées ,  il 
est  nécessaire  de  prendre  une  base  moyenne  hypothétique  répon- 
dant à  la  masse  des  cas.  Nos  betteraves  françaises  contiennent, 
en  moyenne,  iO  pour  lOO  de  matière  sucrée  et,  après  la  défé- 
cation bien  faite,  le  chiffre  total  des  principes  solubles,  sucre 
et  substances  étrangères,  est  de  M  pour  100  environ.  C'est  de 
ces  chiffres  moyens  qu'il  convient  de  partir  pour  établir  une 
appréciation  à  laquelle  on  ne  peut  donner  un  caractère  absolu. 

Soit  donc  une  fabrication  de  50,000  kil.  de  racines  par  jour  de 
24  heures  de  travail  effectif  pendant  une  campagne  de  \  20  jours, 
et  considérons  comme  admise  l'exlraclion  de  80  pour  100  de 
jus  normal  avec  25  pour  100  d'eau  a  la  rApc  et  produisant  iOO 
de  jus  atténué  pour  100  de  racines,  au  maximum.  Les  80  kil. 
de  jus  normal  correspondent  à  0,11  X  80=  8,8  de  matières 
solubles  dissoutes  dans  9P,20  d'eau.  Par  la  concentration  à 
27^  —  28»  B.,  c  est-à-dire  à  50  pour  100  de  richesse,  les  8'',8 
de  principes  solubles  doivent  rester  dissous  dans  un  poids  égal 
d'eau ,  c'est-à-dire  que  les  100  kil.  de  jus  atténué  se  réduisent 
à  il^fi  de  sirop  à  27°  B.  La  quantité  d'eau  à  vaporiser  par  la 
concentration  est  donc  de  100  — 17,6  =  82'',4. 

Les  50,000  kil.  de  jus  fourniront  donc  8,800  kil.  de  sirop  a 
50  pour  100,  par  la  vaporisation  de  41,200  kil.  d'eau  en  24  heu- 
res ou  de  1,716'',G7  par  heure. 

On  sait  déjà  que  les  surfaces  de  faux  fond  ne  transmettent 
que  40,000  calories  par  mètre  carré  et  par  heure  lorsqu'elles 
sont  chauffées  par  la  vapeur  à  -f-  ISo"*,  mais  que ,  avec  l'emploi 
de  la  même  vapeur,  les  serpentins  de  2  à  4  centimètres  de  dia- 
mètre transmettent  60,000  calories.  Les  chaudières  hémisphé- 
riques chauffées  à  feu  nu  ne  fournissent  pas  une  transmission 
utile  supérieure  à  16,000  ou  17,000  calories  par  mètre  carré  et 
par  heure.  (T.  II,  p.  188  et  suivantes.) 

On  conçoit  que  le  prix  de  revient  de  la  concentration  diffère 
dans  tous  ces  cas  et,  en  outre,  il  est  nécessaire  d'en  étudier  la 
valeur  dans  le  cas  particulier  des  appareils  k  basse  pression , 
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puisque  le  nombre  et  la  dimension  des  appareils  âvaporaloires, 
le  nombre  des  ouvriers  et  les  dépenses  de  combustible  varient 
dans  toutes  les  circonstances  où  l'on  peut  se  p|acer,  suivant 
qu'on  adopte  un  système  ou  un  autre. 

ConeeDCratlon  à  fen  un  par  masses.  —  Il  ne  serait 
pas  utile  de  parler  de  ce  mode  de  travail,  s'il  n'était  encore  ap- 
pliqué dans  la  sucrerie  exotique,  dont  l'équipage  n'est  au  fond 
qu'une  série  de  chaudières  hémisphériques  chauCTécs  à  feu  nu. 
Nous  en  dirons  donc  quelques  mots,  bien  que  ce  mode  de  con- 
centration soit  partout  abandonné  en  Europe. 


Soit  prise  pour  exemple  la  forme  de  chaudière  représentée 
par  la  figure  ci-dessus,  et  analysons  les  faits,  Si  te  noir  n'est 
pas  employé  dans  la  fabrication ,  on  n'a  à  vaporiser  quf 
1,716", 67  par  heure.  Si,  au  contraire,  on  se  sert  de  noir,  il 
faut  tenir  compte  de  40  pour  100  d'eau  de  dégraissage,  en  sorte 
que  le  chiffre  de  l'eau  à  vaporiser  par  la  concentration  s' élève 
h  Gl,200  kil.  en  34  heures  ou  2,550  kit.  par  heure. 

Dans  le  premier  cas,  les  1,716'',67  d'eau  à  vaporiser,  que  l'on 
peulsupposerù+ea»,  correspondent  à  40x1,7)6,67  =68,667 
calories  nécessaires  pour  l'ébuHilion,  et  à  537x1.^16.6'' 
^921,832  calories  pour  la  vaporisation.  C'est  un  total  de 
91*0,319  calories  à  faire  transmettre  au  liquide. 

On  conclut  de  li  qu'il  faudrait,  pour  opérer  cette  vaporisa- 
tion en  1  heure,  par  une  transmission  de  16,500  calories  au 
mètre  carré,  une  surface  de  58"'',42,  ce  qui  revient  à  dire  que 
le  matériel  devrait  comporter  10  chaudières  de  2  mètres  de 
diamètre,  présentant  une  surface  de  6~^,28,  D'autre  pari,  bien 
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que  l'on  trouve  écrit  dans  certains  ouvrages  que  l'unité  de 
charbon  vaporise  6  unités  d'eau,  l'observation  fait  voir  que  cetlo 
appréciation,  réelle  pour  certains  générateurs,  est  exagérée 
pour  les  chaudières  à  fond  hémisphérique,  dans  lesquelles 
la  transmission ,  très-faible,  abaisse  beaucoup  ce  chiffre.  £n 
effet,  à  moins  de  dispositions  particulières,  la  combustion 
d'un  kilogramme  de  houille  ne  vaporise  pas  plus  de  5  kil. 
d'eau  par  heure  avec  ces  chaudières,  et  l'on  devra  brûler,  en 

I  heure ,  343^,33  de  charbon  sous  ces  vases,  ce  qui  portera  la 
consommation  de  la  journée  à  8,240  kil.  environ. 

Si  l'on  considère  le  cas  de  l'emploi  du  noir,  on  se  trouve  en 
présence  de  1,433,100  calories  exigées  par  la  masse  liquide 
pour  se  réduire  en  vapeur.  Il  faudra  employer  86"',85de  sur- 
face de  chauffe,  c'est-à-dire  14  chaudières  du  diamètre  prévu 
au  lieu  de  10  seulement.  De  même ,  fa  consommation  du  char- 
bon sera  augmentée  en  proportion,  et. elle  atteindra  le  chiffre 
de  540  kil.  par  heure  ou  de  12,240  kil.  par  jour. 

Faisons  observer  maintenant  que ,  dans  les  calculs  précé- 
dents, nous  avons  considéré  la  concentration  comme  se  faisant 
en  24  heures,  tandis  que,  dans  la  pratique  normale,  ce  travail 
doit  se  faire  en  22  heures,  pour  tenir  compte  des  nettoyages, 
des  temps  d'arrêt,  etc.  Il  en  résulte  que  la  concentration  exige 
la  vaporisation  de  1,872  kilogrammes  d'eau  par  heure  dans  le 
traitement  sans  noir,  ou  de  2,550  kilogrammes  lorsqu'on  em- 
ploie 20  pour  100  de  noir.  La  différence  est  assez  sensible  pour 
qu'on  y  fasse  attention  et  que  Ton  détermine  l'augmentation 
de  surface  de  chauffe  qui  en  est  la  conséquence. 

Par  22  heures  de  travail,  sans  noir,  on  a  à  appliquer 
1,052,004  calories,  et  le  traitement  par  le  noir  exigera 
2781,8X562  =  4,563,372  calories,  si  l'on  emploie  le  maxi- 
mum de  20  pour  100.  Dans  le  premier  cas,  le  travail  ne  pourra 
se  faire  que  par  63"*ï,76  de  surface  de  chauffe  et  il  exigera 

II  chaudières  du  diamètre  prévu.  Dans  le  second  cas,  il  fau- 
dra 94"',75  ou  16  chaudières.  Cette  observation  nous  ramène 
aux  conditions  pratiques  exposées  précédemment  (pages  300 
et  301  ). 

Sans  tenir  compte  de  la  différence  qui  existe  entre  la  bagasse 
et  le  charbon,  et  sans  faire  ressortir  cette  considération  que  la 
bagasse  non  épuisée  est  un  combustible  plus  cher  que  la  houille, 
on  peut  se  contenter  d'appliquer  le  raisonnement  aux  faits 

m.  22 
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généraux  et  d'en  tirer  les  conséquences  qui  sont  faciles  à  dé- 
duire. 

Frais  de  concentration  à  feu  ntc,  par  masses,  sans  emploi  du  noir, 

avec  des  chaudières  hémisphériques. 

lo  Les  IJ  chaudières  représentent  an  capital  d'instaUalion 
de  11,000  fi*,  an  inlnimum»  en  se  bornant  an  strict  né- 
cessaire et  en  supposant  que  les  fonds  seulement  sont  en 
cuivre  et  les  calandres  en  tdle.  À  10  pour  100  dlntérét, 
usure  comprise,   ce   capital  représente  une  dépense  de 

1 ,100  fr.  pour  120  jours,  soit,  par  jour 9M6 

2®  Entretien  et  réparations ,  environ 1    00 

3«  Combustible,  8  tonnes  1/4,  à  30  fr ^ 297    00 

4^  Main-^^ œuvre.  Il  fout  au  moins  2  ouvriers  et  1  aide  pour  > 

le  travail  de  la  concentration,  1  ouvrier  pour  entretenir 
le  f^u  et  1  manœuvre  pour  apporter  le  charbon;  en  tout, 
5  journées  par  équipe,  ou,  en  24  heures,  10  journées,  dont 

8  à  I  fr.  75  c.  et  4  à  1  fr.  50  c 16    50 

60  Éclairage  et  menus  frais,  beurre,  etc 1    50 

Total  des  frais 325    16 

Il  résulte  de  ce  chiffre  que  les  1,000  kil.  de  jus  concenlrés  à 
50  pour  400  coûtent  6',50  environ,  ce  qui  porte  le  coût  de  la 
concentration  pour  100  kil.  de  sirop,  à  28*»  B.,  à  la  somme  de 
3^69. 

Il  ne  peut  tomber  sous  le  sens  que,  dans  des  appréciations 
de  ce  genre,  on  passe  sous  silence  la  part  qui  incombe  au  ma- 
tériel, et  le  lecteur  peut  voir  que  nous  avons  mieux  aimé  rester 
au-dessous  de  la  moyenne  que  de  donner  prise  à  un  reproche 
d'exagération. 

Dans  le  cas  de  l'emploi  du  noir,  on  n'a  pas  à  revenir  sur  les 
frais  occasionnés  par  la  vaporisation  des  eaux  de  dégraissage, 
lesquels  ont  été  portés  au  compte  de  la  décoloration,  mais  il 
convient  d'ajouter  l'excédant  du  matériel ,  quant  à  l'intérêt  et 
à  Tusure  du  capital  d'installation,  à  l'entretien  des  appareils  et 
à  la  main-d'œuvre.  Tous  ces  objets  réunis  forment  une  aug- 
mentation de  frais  de  9',75  par  jour,  ce  qui  porte  le  chiffre  total 
à  334',81,  et  il  en  ressort  le  coût  de  la  concentration,  pour 
1,000  kil.  de  jus,  à  6',69,  soit  à  3^74  pour  100  kil.  de  sirop 
faible  à  28*  B.  ou  à  50  pour  100  de  richesse. 

La  comparaison  avec  les  autres  moyens  de  concentration  fera 
voir  aisément  combien  l'application  du  feu  nu  par  masses  est 
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désastreuse  pour  le  fabricant,  au  pomt  de  vue  de  la  dépense, 
indépendamment  des  autres  raisons  qui  doivent  la  faire  rejeter 
absolument. 

Ceneentratloii  à  fen  nn  par  murtÊteem.  —  Si  Ton 

veut  étudier  les  frais  entraînés  par  les  appareils  de  ce  groupe, 
on  peut  prendre  pour  type  la  disposition  de  Guraudau,  d'après 
laqpielle  il  sera  facile  d'apprécier  les  résultats  que  l'on  peut 
attendre  d'un  travail  du  même  genre,  auquel  on  peut  rattacher 
les  plateaux  de  Fryer,  qui  en  sont  une  reproduction. 


Fig.  Ï6. 

Pour  vaporiser  4,872  kilogrammes  d'eau  par  heure,  une 
chaudière  construite  sur  le  principe  de  Curaudau  devrait  pré- 
senter une  surface  de  24°*",50,  soit  de  25  mètres,  par  42,940 
calories.  La  longueur  serait  de  17  mètres  (16°,67),  la  largeur 
de  4 ",50,  et  la  hauteur  de  0",50.  Dans  ces  conditions,  le  prix 
du  matériel  ne  dépasserait  pas  6,000  fr.,  en  y  comprenant  la 
valeur  et  l'établissement  du  fourneau.  Il  ne  faudrait  qu'un  seul 
ouWier  pour  entretenir  le  feu  et  guider  le  travail  de  l'instru- 
ment, en  sorte  que  le  compte  des  frais  s'établirait  ainsi  : 

io  Intérât  da  capital  d'inslalljittoi]  et  usure  du  matériel,  à 

10  pour  100,  soit,  par  jour 5^  00 

2^  Enlrclien  et  réparations,  environ 0    '50 

Z^  Combustible.  A  raison  de  7  iil.  d'eau  vaporisée  par  ki- 
logramme de  charbon ,  on  trouve,  pour  la  consommation 
de  24  heures,  5,890  kil.  environ,  soit  à  36  ftr.  la  tonne..     213     0& 

4<*  Main-d'œuvre.  Un  ouvrier  et  t  aide  par  équipe,  soit,  par 

jour,  2  ouvriers  à  1  fr.  7  5  et  2  aides  à  1  ft*.  50  ;  en  tout. .         6     50 

5^  Éclairage  et  frais  divers 1     50 


Total  des  frais 225     55 


Par  suite  de  la  réduction  du  matériel  et  delà  main-d'œuvre; 
ainsi. que  par  la  consommation  moindre  de  charbon,  les 
4,000  kil.  de  jus,  concentrés^ U  50  pour  100,  coûtent  seulement 
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4',51,  elles  frais  de  la*  concentration  pour  100  kil.  de  sirop 
faible,  à  28°  B.,  s'élèvent  à  2S55  environ.  Le  lecteur  peut  con- 
stater déjà  Téconomie  notable  qui  résulte  d'une  disposition 
meilleure  et  d'une  utilisation  plus  rationnelle  du  combustible. 
Ce  calcul  démontre  également  l'avantage  présenté  par  les  pla- 
teaux de  Fryer,  datis  lesquels  les  principes  mis  en  lumière  par 
Curaudau  sont  appliqués;  mais  il  nous  est  difficile  d'apprécier 
le  chiffre  des  frais  de  la  concentration  dans  le  système  de  Tin- 
venteur  anglais ,  parce  que  le  prix  du  matériel  ne  peut  être 
aisément  scindé  en  deux  portions,  l'une  relative  à  la  concen- 
tration et  l'autre  se  rapportant  à  la  cuite. 

L'appareil  de  Curaudau,  pas  plus  que  les  plateaux  de  Fryer, 
qui  en  sont  l'imitation,  ne  met  complètement  à  l'abri  de  la  ca- 
ramélisation. Cet  inconvénient  cesse  d'exister  avec  l'appareil 
ci-dessous,  dont  la  construction  a  déjà  été  expliquée. 


Fig.   Ï7. 


Cet  instrument  est  encore  plus  économique  que  le  précédent, 
et  il  suffirait,  à  notre  sens,  d*en  placer  deux  à  la  suite  l'un  de 
l'autre,  se  commandant,  pour  obtenir  quelque  chose  de  beau- 
coup plus  parfait  que  les  traits  de  l'appareil  Fryer.  Le  plan  le 
plus  élevé  serait  placé  près  du  foyer  et  recevrait  le  jus;  le  sui- 
vant, en  contre-bas,  recevrait,  par  un  tube  syphoïde,  le  trop- 
plein  du  précédent,  puisé  par  le  fond,  et  Ton  imprimerait  au 
travail  un  caractère  de  continuité  réelle ,  indépendante  de  la 
vidange  de  fond,  ce  que  cette  disposition  rend  très-facile. 

Pour  le  cas  adopté  dans  ces  calculs,  savoir  :  celui  de  50,000 
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kilogrammes  de  matière  ou  de  jus,  par  jour  de  Sa  heures,  soit 
4 ,872  kilogrammes  de  vaporisation  par  heure ,  on  se  trouve  en 
présence  des  éléments  suivants  : 

Les  tubes  de  5  centimètres  de  diamètre  transmettent  60,000 
calories  par  mètre  carré.  L'utilisation  du  combustible  est  à  peu 
près  aussi  complète  que  possible  lorsqu'on  adopte  deux  chau- 
dières en  contre-bas  l'une  de  Taulre ,  la  plus  rapprochée  du 
foyer  recevant  le  jus,  et  la  suivante  servant  à  compléter  la  con- 
centration commencée  dans  la  première. 

Dans  ces  conditions  et  pour  le  cas  le  plus  avantageux ,  celui 
où  Ton  ne  se  sert  pas  de  noir,  la  transmission  de  1,052,064  ca- 
lories exige  17"i,53  de  surface  de  chauffe.  Dans  la  circonstance 
la  plus  défavorable,  lorsque  l'on  doit  vaporiser  les  eaux  de  dé- 
graissage, il  faut  26  mètres  carrés  (26,05)  pour  transmettre  les 
i, 563,372  calories  nécessaires.  Il  sufiSra ,  dans  la  première  ap- 
plication, d'une  seule  chaudière  de  3"*,80  de  long  sur  1",25  de 
large.  Dans  la  seconde ,  il  faudra  disposer  de  deux  chaudières 
de  même  longueur  sur^mème  largeur.  La  profondeur,  dans  les 
deux  circonstances,  est  de  0"»,60.  l^e  prix  de  ces  chaudières,  en 
y  comprenant  la  construction  du  fourneau,  peut  être  évalué  à 
4,800  fr.  environ.  Il  s'ensuit  que  l'intérêt  journalier  du  capital, 
usure  du  matériel  comprise,  est  de  4  fr.  et  8  fr.  On  a  donc, 
pour  le  cas  où  l'on  n'emploie  pas  le  noir  : 

l®  Intérêt  da  capital  et  usure  du  matériel ,  à  10  pour  100, 

soit  par  jour 4'   00 

2<»  Entretien  et  réparations • 0     75 

3»  Combustible.  A  raison  de  7^,50  d'eau  vaporisée  par  ki- 
logramme de  charbon,  on  trouve  pour  la  consommation  de 
24  heures,  5,490  kil.  environ^  soit,  à  36  fr.  la  tonne.. . .     197     64 

4*  Main'fPceuvrey  comme  ci-dessus 6     50 

50  Éclairage  et  frais  divers 1     50 

Total  des  frais 210     39 

Il  ressort  de  ce  chiffre  que  la  concentration  de  <  ,000  kil.  de 
jus  coûte,  par  cet  appareil,  4^,20,  et  que  les  frais  de  concentra- 
tion de  400  kilogrammes  de  sirop  faible,  à  28*»  B.,  se  montent 
à2',39. 

En  récapitulant  les  éléments  qui  précèdent,  on  se  trouve  en 
présence  des  résultats  comparatifs  suivants ,  sur  lesquels  nous 
croyons  devoir  appeler  toute  l'attention  du  lecteur  : 
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Frais  de  concentration  pour  4 ,000  kil.  de  Jus  par  remploi  du  feu 

nu  {sans  noir). 

]o  Par  masses,  avec  remploi  des  chaudières  hémisphériques.        6^   50 

2<*  Par  surfaces,  appareil  de  Guraudau 4     SI 

30  Par  surfaces,  ctiauffage  tubaiaire. 4     20 

Frais  de  concentration^  pour  100  kil,  de  sirop  à  28**  B.  (50  p.  400), 

par  remploi  du  feu  nu  (sans  noir), 

lo  Par  masses^  avec  des  chaudières  hémisphériques 3'   69 

2»  Par  surfaces,  appareil  de  Guraudau 2     && 

30  Par  surfaces,  chauffage  tubulaire.. 2     ^^ 

Celte  étude  comparative  doit  suffire  pour  éclairer  les  fabri- 
cants sur  leurs  véritables  intérêts  et  leur  faire  voir  combien,  au 
point  de  vue  économique,  il  importe  de  faire  un  bon  choix  du 
matériel,  puisque  la  différence  du  prix  de  revient  est  sous  la 
dépendance  de  ce  choix.  Une  réduction  de  2  fr.  par  i,0OO  ^"' 
de'jus  correspond  à  une  différence  de  3  fr.  sur  le  pttx  de  re- 
vient du  sac  de  sucre  et,  pour  50,000  kil.,  à  6  pour  400  de  reu- 
dement  seulement,  c'est  un  résultat  de  90  fr.  par  jour  ou  de 
40,800  fr.  pour  la  campagne.  Ces  choses-là  doivent  se  corop^* 
et  il  ne  semble  pas  que  Ton  y  attache  une  importance  suffisante. 
Nous  ne  voulons  pas  dire  que  les  fabricants  ne  sont  pas  écono- 
mes, dans  le  sens  vulgaire  du  mot;  nous  dirons  que  plusi^^.^ 
d'entre  eux,  rapaces  jusqu'au  ridicule  dans  des  choses  où  ^^ 
devraient  se  montrer  généreux,  sont  prodigues  jusqu'à  la  sottise 
par  défaut  de  réflexion  et  d'attention  dans  certaines  appl^^^' 
tiens.  On  ne  saura  pas  faire  utilement  une  gratification  ^  ^? 
bon  serviteur,  on  sera  mesquin  et  petit  dans  les  détails,   ^^ 
on  jettera  dix  mille  francs  par  les  fenêtres  par  apathie  o^  ^'. 
resse,  ou  pour  la  vaine  gloriole  d'adopter  tel  instrument  ^^ 
sans  en  avoir  étudié  la  valeur  réelle.  Pourquoi  donc  se  plai^ 
lorsque  l«s  résultats  ne  répondent  pas  aux  espérances?  O^ 
peut  pratiquer  impunément  toutes  les  absurdités  qu'oa   ^^ 
contre  sans  se  heurter  quelquefois  à  des  obstacles  inatte*^^ 

pareils  de  ce  genre  peuvent  être  consid^és,  en  général,  c<>^^[^ 
agissant  par  double  fond  ou  par  serpenti&s.  Dans  le  pp   ^^ 


PRIX  DE  REVIEHT  DES  OPÉRATIONS.  343 

cas,  on  transmet  40,000  calories  et,  dans  le  second,  60,000  ca- 
lories par  mètre  carré  et  par  heure.  Il  résulte  de  là  une  donnée 
suffisante  pour  apprécier  les  conditions  réelles  de  la  question. 

Appareils  à  doubk  fond.  —  Pour  vaporiser  1,872  kilo- 
grammes d'eau  par  heure^  il  faut  transmettre  1,052,064  calo- 
ries en  supprimant  le  noir  ou  1,563,372  calories  lorsqu'on  se 
sert  de  cette  matière.  On  devra  donc  prévoir  une  surface  de 
chauffe  de  Sô^'ijSO  dans  la  première  circonstance  et  de  39"*',08 
dans  la  seconde.  Or,  en  admettant  un  diamètre  de  i  mètres 
pour  les  chaudières  hémisphériques,  ce  qui  est  déjà  considé- 
rable, la  surface  de  la  partie  hémisphérique  répondant  au 
double  fond  est  de  6«i,S8,  et  il  faudra,  pour  un  service  conve- 
nable, prévoir  5  chaudières  avec  la  suppression  du  noir  et 
7  avec  l'emploi  de  cet  agent.  Ce  ne  sera  pas  pousser  les  choses 
à  l'extrême  que  de  compter  au  moins  un  monte-jus  pour  le 
service  ;  mais,  comme  on  peut  y  suppléer  par  la  disposition 
même  des  appareils,  on  peut  admettre,  à  la  rigueur,  que  le 
matériel  se  bornera  aux  chaudières,  et  qu'il  faudra  au  moins 
1  ouvrier  et  2  aides  par  équipe.  On  aura  ain«  les  résultats  sui- 
vants. 

Frais  de  concentration  à  la  vapeur  par  masses,  sans  emploi 
du  noir,  avec  chaudières  hémisphériques  d  double  fond. 

1^  Les  cinq  chaudières,  ayec  leurs  raccords  de  tuyauterie, 
leur  robinetterie  et  l'installation,  Talent  2,800  francs  en- 
Tiron,  ce  qui  forme  on  capital  de  14,000  francs.  A  10 
pour  100  d'intérêt,  usure  comprise,  ce  capital  représente 
un  chiffre  de  1,400  francs  pour  13(/ jours,  soit,  par  Jour.       lO''     67 

2^  Entretien  et  réparations,  eniiron 1       00 

30  GombusUble,  236^,4  par  heure,  soit  5,200  kil.par  jour, 
à  86  fr.  la  tonne 187       20 

1  ouvrier  et  2  aidetf  par  équipe^  s«lt>2  ouvrier»  â  2  fr. 

et  4  aides  à  1  fr.  50  c»  poux  la  journ6o,  ce-  qpi  donne  un 

chiffre  de..,.,.» 10       00 

5»  Éclairage,  menus  frais,  beurre,  etc 1       50 

.  I    tiii  II 

Total  des  frais  de  la  concentration. ...     210      $7 


De  ce  chiffre,  il  résulte  que  la  concentratîOîi  de  1,000  kilo- 
grammes de  jus  revient  à  4'',20  environ  et  que  100  kilogrammes 
de  sirop  à  28»  B  coûtent  2",38. 
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Frais  de  concentration  à  la  vapeur  par  masses ^  avec  remploi  du 
noir  et  des  chaudières  hémisphériques  à  double  fond. 


• 


i;  Les  sept  chaudières  nécessaires,  à  2,800  francs,  repré- 
sentent un  capital  de  1#,600  francs.  A  tO  pour  100  d'in- 
térêt, usure  comprise,  ce  capital  donne  une  dépense  de 

1 ,960  fr.  pour  120  jours,  ou,  par  jour,  de 16'     23 

2"  Entretien  et  réparations , 1      25 

Z°  Combustible  ;  comme  ci-dessus,  le  combustible  nécessaire 
pour  la  vaporisation  des  eaux  de  dégraissage  ayant  été 

compté  dans  les  dépenses  de  la  fillration 187      20 

40  Main-d'ceuvre 10      00 

S»  Éclairage,  menus  frais. 1      1b 

Total  des  frais  de  la  concentration 216      &3 

La  concentration  de  1,000  kilogrammes  de  jus  coûte  4^33 
par  remploi  du  noir  et  les  100  kilogrammes  de  sirop  faible  à 
28»  B  reviennent  à  2"^, 46. 

Le  lecteur  peut  voir  que  le  travail  de  concentration  par 
masses  à  la  vapeur  et  par  les  faux  fonds  ne  fournit  pas  an  ré- 
sultat plus  a^vantageux  que  la  concentration  à  feu  nu  par  sur- 
faces, au  point  de  vue  du  prix  de  revient.  Il  ressort  de  là  celle 
conséquence  que,  dans  un  grand  nombre  de  cas,  il  peut  être 
utile  de  se  servir  du  feu  nu,  pourvu  que  Ton  adopte  les  dispo- 
sitions nécessaires  pour  obvier  aux  altérations  du  sucre  ou  pour 
les  prévenir.  Il  ne  s'agit  pas  de  faire  de  Texclusivisme  en  in- 
dustrie et  c'est  le  résultat  comparé  au  coût  des  moyens  d'action 
et  à  la  facilité  de  leur  emploi  qui  doit  servir  de  guide. 

Appareils  à  serpentins.  —  En  reprenant  les  données  qui  ser- 
vent de  base  au  travail,  on  trouve  que  la  vaporisation  de  1,872 
kilogrammes  par  heure  se  faisant  par  la  transmission  de 
1,052,064  calories,  et  les  serpentins  transmettant  60,000  calo- 
ries, il  faudra  17"', 53  de  surface  de  chauffe  par  ces  organes, 
dans  le  travail  sans  noir.  L'emploi  du  noir  demandera 
26»S0562  pour  la  transmission  de  1,663,372  calories.  On  peut 
employer  des  serpentins  d'un  diamètre  variable,  de  O^fi^  ^ 
0",06  suivant  les  cas,  et  voici  les  développements  de  la  surface 
fournie  par  les  diamètres  que  Ton  peut  adopter. 
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DIAMÈTRES 

DÉVELOPPBMEftT 

SUBFACB 

LONGUEUR 

des 

de  la 

du 

répoDdant 

SEBPEMTIMS. 

GIRCOMFÉBENCE. 

MÈTRE  COURANT. 

A  1   MÈTRE  CARRÉ. 

m. 

m. 

mq.     dq. 

m. 

0.02 

0.062832 

0.062832 

15.915 

0.025 

0.07854 

0.07854 

12.732 

0.03 

0.094248 

0.094248 

.    10.610 

0.035 

0.109956 

0.109956 

9.094 

0.04 

0.125664 

0.125664 

7.957 

0.045 

0.141372 

0.141372 

7,073 

0.C5 

0.15708 

0.15708 

6.366 

0.055 

0.172788 

0.172788 

5.787 

0.08 

0. 188590 

0.188496 

5.305 

Ces  chiffres  font  voir  que  la  longueur  du  serpentin  à  employer 
étant  sous  la  dépendance  du  diamètre  de  ce  tube,  cette  lon- 
gueur sera  d'autant  plus  considérable  que  le  serpentin  sera 
d'un  plus  petit  diamètre.  Pour  éviter  de  fatiguer  le  lecteur  par 
des  appréciations  numériques  trop  nombreuses,  et  par  cela 
même  peu  utiles,  nous  adopterons  comme  moyenne  le  diamètre 
de  O^yM,  par  un  développement  de  O'^S  13,5664  au  mètre 
courant,  et  nous  disons  qu'il  faut  7"',957  de  longueur  du  tube 
de  ce  diamètre  pour  représenter  un  mètre  de  surface  de 
chauffe. 

-  Pour  fournir  les  H^'ijSS  nécessaires  au  travail  sans  noir,  il 
faudra  donc  7,957  X  17,53  =  139",486  de  longueur,  en  em- 
ployant du  serpentin  à  0"»,04  de  diamètre.  Pour  le  travail  avec 
emploi  du  noir,  il  faudra  207"',33  de  ce  même  serpentin  pour 
transmettre  le  calorique  indispensable.  Si  Ton  admet,  avec  Pé- 
clet,  qu'une  longueur  de  30  mètres  ne  peut  être  utilement  dé- 
passée, on  arrive  à  conclure  que,  dans  le  premier  cas,  il  faudra 
5  chaudières  pour  assurer  le  travail  et  que,  dans  le  second,  il 
en  faudra  7,  ce  qui  représente  la  même  donnée  que  par  les  ap- 
pareils à  double  fond.  On  pourrait,  sans  doute,  diminuer  le 
nombre  des  chaudières  en  plaçant  2  serpentins  dans  le  même 
vase^  mais  la  pratique  courante  n'employant  habituellement 
qu'un  seul  tube,  il  semble  plus  prudent  de  se  baser  sur  ce  qui 
vient  d'être  dit  et  d'établir  le  chiffre  des  frais  de  la  manière 
suivante. 
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Frais  de  concentration  à  la  vapeur  par  masses^  sans  emploi  du 
noir,  avec  des  chaudières  hémisphériques  à  serpentins, 

1^  Les  doq  ohaudiëres,  à  2,100  franoa  chaciine,  coûteront 
10,500  francs.  A  10  pour  100  d'intérêt,  usure  comprise, 
ce  capital  représente  un  chiffre  de  1,050  francs  pour  120 

jours,  soit  par  jour 8^     "to 

2*  Entretien  et  réparations,  environ 1      00 

Z^  Combustible,  1/3  de  moins  que  dans  le  cas  des  chaudières 

à  double  fond 124      80 

io  Main-'d^ œuvre,  môme  observation 10      00 

50  Éclairage  et  menus  f^ais ,  environ. .  • , 1      50 

Total  des  frais  de  la  concentration 146      05 

La  concentration  de  1,000  kilogrammes  de  jus  coûte  â^OS 
environ  et  la  concentration  de  100  kilogramfnes  de  sirop  à 
50  p.  100  revient  à  1^65. 

Frais  de  concentration  à  la  vapeur  par  masses^  avec  emploi  du 
noir  et  des  chaudières  hémisphériques  à  serpentins. 

1  ^  Les  sept  chaudières ,  à  2 , 1 00  francs,  coûtent  1  i,  7 00  ftrancs 
et  par  un  intérêt  de  10  pour  100,  usure  comprise,  le  ca- 
pital d* installation  représente,  pour  la  campagne,  une  dé- 
pense de  1 ,470  flp.,  soit,  par  jour 12'     25 

20  Entretien  et  réparations 1      25 

30  Combustible,  comme  ci-dessus 124      SO 

4»  Mmin-^d'œuvre 10      00 

fto  Éclairage ,  menus  fhils 1      76 

Total  des  frais  de  concentration  •  • 160     06 

La  concentration  de  1 ,000  kilogrammes  de  jus  coûte  3  francs 
et  celle  de  100  kilogrammes  de  sirop  faible  à  60  pour  100  re- 
vient à  l'%70. 

Appareils  à  basse  pression,  —  II  est  bien  certain  que  la  dépense 
de  combustible  est  beaucoup  moindre  dans  certaines  conditions 
de  l'emploi  du  vide.  Lorsqu'on  se  sert,  pour  la  concentration, 
d'un  appareil  à  simple  effet,  à  vapeur  directe^  on  consomme  au- 
tant de  charbon  que  dans  le  cas  des  serpentins  à  l'air  libre,  et 
la  différence  la  plus  sensible  repose  sur  la  réduction  de  la  sur- 
face de  chauffe,  précisément  en  raison  d'une  transmissibililé 
plus  grande  du  calorique  à  travers  les  parois  des  tubes. 
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Cette  différence  est  assez  notable,  puisque,  dans  l'appareil  à 
basse  pression,  il  se  transmet  100,000  calories  par  mètre  carré 
et  par  heure.  On  peut  en  inférer  que  l'appareil  exigera  seule- 
ment une  surface  de  O'^'^fôO,  lorsque  la  chaudière  ordinaire  à 
serpentins  demanderait  i  mètre  carré;  maison  présence  du 
prix  élevé  des  appareils  dans  le  vide,  la  diminution  des  frais  est 
moins  grande  qu'on  ne  pourrait  le  supposer.  Dans  les  meil« 
leures  conditions  actuelles,  le  prix  d'achat  d'une  chaudière 
pouvant  traiter  50,000  litres  de  jus  par  jour  n'est  guère  infé- 
rieur à  14,000  francs,  en  y  comprenant  la  valeur  de  la  pompe 
à  air  et  du  condenseur,  et  encore,  pour  atteindre  ce  prix,  ne 
faut-il  pas  s'adresser  à  certains  établissements  dont  l'habitude 
bien  connue  est  de  rançonner  la  fabrication.  £n  ajoutant  îi  cela 
3,000  francs  pour  les  frais  de  montage,  de  tuyauterie,  etc.,  on 
arrive  à  un  capital  d'installation  de  17,000  francs  environ.  On 
peut  déduire  de  ces  considérations  le  calcul  suivant  pour  les 
frais  de  concentration. 

lirais  de  concentration  dans  le  Me^  avec  V appareil  à  simple 
effet  et  à  vapeur  directe^  pour  un  travail  de  50,000  kilogrammes 
par  jour. 

lo  Intérêt  et  usure  du  matériel  d'iuitallation,  à  10  pour  100  ; 

pour  la  campagne,  1,700  francs,  soit,  par  Jour ,        14*      16 

2°  Entretien  et  réparations,  environ 1       00 

3^  Combustible,  comme  pour  les  appareils  à  Tair  libre  et  à 
serpentins,  la  concentration  des  dégraissages  ayant  été 

comptée  ailleurs •     124       80 

A^  Mainr(Vœuvrej  2  ouvriers  à  2  fr.  50  e 5       00 

50  Ëclatrage,  menua  frais • 1       60 

Total  des  frais  de  la  coneentration 146      46 

De  ce  chiffre  il  résulte  que  la  concentration  de  1,000  kilo^ 
grammes  de  jus  coûte  2,98  à  très-peu  près,  ce  qui  porte  le  prix 
de  revient  de  la  concentration  de  100  kilogrammes  de  sirop 
faible  entre  l'%66  et  1^,67. 

Il  est  évident  que,  dans  l'emploi  du  noir,  le  prix  d'installa- 
tion devra  être  augmenté  de  la  plus-value  de  l'appareil  qui  sera 
établi  pour  une  surface  de  chauffe  presque  double,  et  il  est  fa- 
cile de  voir  que  la  concentration  dans  le  vide,  par  vapeur  di- 
recte et  par  simplej  effet,  n'est  pas  plus  avantageuse,  sous  le 
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rapport  de  réconomie,  qae  la  concentration  à  l'air  libre  avec 
les  serpentins. 

Il  n'en  est  plus  de  même  lorsque  l'on  emploie  la  vapeur  de 
retour  ou  la  vapeur  détendue;  car,  dans  ce  cas,  les  frais  d*in* 
stallation  et  de  main-d'œuvre  restant  les  mêmes,  la  dépense  en 
combustible  est  réduite  aux  â/5  environ.  En  portant  cette  dé- 
pense à  50  francs  au  lieu  de  424,80,  on  trouve  un  chiffre  total 
de  74^^66,  ce  qui  porte  à  ^',43  la  dépense  de  concentration  de 
1,000  kilogrammes,  en  produisant  une  économie  de  50  p.  100 
environ. 

Cet  avantage  est  à  considérer  ;  mais  il  convient  d'ajouter  que 
Ton  peut  obtenir  aussi  bien  ce  résultat  en  utilisant  les  vapeurs 
détendues  dans  les  serpentins  des  appareils  à  air  libre  et  que 
la  surchauffe  de  ces  vapeurs  peut  conduire  à  une  économie  aussi 
grande.  Il  n'y  a  donc  pas  toujours  un  intérêt  considérable  à 
installer  des  machines  coûteuses  dont  tout  le  bénéfice  revient 
aux  constructeurs»  et  que  l'analyse  des  faits  ramène  à  une 
valeur  bien  différente  de  celle  que  les  réclames  leur  allri- 
buent.  ^ 

Les  appareils  à  triple  effet  dépensent  peu  de  charbon,  moins 
encore  que  les  appareils  à  effet  simple  et  à  vapeur  de  retour; 
mais  si  l'on  tient  compte  de  ce  fait  que  les  plus  modestes  de  ces 
engins  coûtent  de  30,000  à  35,000  francs,  montage  compris,  on 
pourra  se  convaincre  de  l'exagération  apportée  dans  les  hymnes 
des  panégyristes  de  la  haute  chaudronnerie. 

Ces  instruments  pourraient  rendre  de  grands  services  et  être 
le  point  de  départ  d'une  économie  très-notable,  s'ils  étaient 
vendus  à  des  prix  moins  excessifs;  mais  on  peut  toujours  pro- 
duire à  peu  près  autant  d'économie  de  combustible  par  les  appa- 
reils ordinaires  à  serpentins,  en  utilisant  les  vapeurs  détendues 
surchauffées.  Il  ne  reste  donc  à  l'avoir  de  ce  genre  d'appareils 
que  le  mérite  particulier  de  soumettre  les  jus  sucrés  à  une  tem- 
pérature moins  élevée,  et  ce  mérite  est  d'une  certaine  importance 
pour  tous  les  cas  où,  la  purification  n'ayant  pas  été  suffisante, 
il  reste  dans  les  jus  des  matières  étrangères  nuisibles  au 
sucre. 

Nous  n'insistons  pas  sur  ce  point  et  nous  laissons  au  lecteur 
le  soin  d'apprécier  les  raisons  qui  devront  déterminer  le  choix 
de  son  instrumentation.  Les  frais  de  concentration  sont  très- 
variables  suivant  les  appareils  employés  et  lemode  de  chauffage; 
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mais,  s*ils  peuvent  s'élever  du  simple  au  double  dans  certaines 
conditions,  on  peut  dire  que  les  chaudières  à  serpentins  et  à 
air  libre  sont  aussi  économiques  que  les  chaudières  à  basse 
pression  et  à  effets  multiples,  lorsqu'on  utilise  les  vapeurs  dé- 
tendues après  les  avoir  surchauffées. 

Quoi  qu'il  en  soit,  l'appareil  à  triple  effet  peut  être  présenté 
comme  n'entraînant  aucune  dépense  de. combustible,  ce  qui 
serait  à  peu  près  exact,  dans  le  cas  où  Ton  ne  se  sert  pas  de 
noir.  Il  semble  assez  difficile  d'admettre  la  même  proposition 
en  présence  de  grandes  masses  d'eaux  de  dégraissage,  et  l'em- 
ploi d'une  certaine  proportion  de  vapeur  directe  devient  souvent 
indispensable.  Nous  ne  voulons  pas,  cependant,  faire  à  ces  ma- 
chines une  condition  pire  que  celle  admise  par  leurs  partisans, 
et  nous  supposerons  que  les  appareils  à  effet  triple  ne  consom- 
ment pas  de  combustible  spécial  pour  la  concentration.  Nous 
aurons  ainsi  les  données  : 

1»  Inlërôt  da  capital  d'instaUation  ,  à  tO  pour  tOO,  usure 

comprise,  3,500  francs,  soit,  par  jour 29^  16 

3^  Entretien  et  réparations,  environ 2  25 

3*  Main-d'œuvre^  2  ouTriers  par  Jour,  à  2  fr.  25  cent.,  en 

moyenne i •  •  4  50 

40  Éclairage,  menus  fhiis,  etc 1  60 

Total  des  (hiis  de  concentration 37       41 

Il  résulte  de  cette  appréciation,  que  la  concentration  de 
i,000  kilogrammes  de  jus  coûte  0,75  environ  (0'^,748)  par  les 
machines  à  triple  effet,  et  que  100  kilogrammes  de  sirop  à 
âS*"  B  coûtent  0^,425.  Ce  serait  le  meilleur  éloge  à  faire  des 
appareils  de  ce  genre,  si  l'on  ne  pouvait  toujours  objecter  la 
possibilité  de  supprimer  également  la  dépense  du  combustible 
avec  les  instruments  ordinaires,  quand  on  veut  faire  emploi  de 
la  vapeur  détendue  surchauffée,  et  les  indications  qui  précèdent 
suffisent  à  établir  les  bases  d'une  comparaison  équitable. 

Coneeiitratlfiii  à  la  Tapeur  par  anrfacea.  —  Sauf 
deux  ou  trois  appareils  analogues  à  la  chaudière  dite  de 
Wetzell,  on  ne  possède  que  fort  peu  d'instruments  destinés  à 
exécuter  la  concentration  par  surfaces,  à  l'aide  de  la  vapeur. 
C'est  en  ce  point  cependant  que  se  trouve,  en  réalité,  le  côté 
économique  de  la  question.  Nous  avons  constaté  et  fait  consta- 
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ter  qu'un  appareil  composé  de  4  chaudières  accouplées,  dans 
lesquelles  un  serpentin  mobile,  rempli  de  vapeur,  sert  d  or- 
gane de  calorification,  peut  produire  des  résultats  considéra- 
bles. Ainsi  le  développement  des  4  serpentins,  représentant 
environ  120  mètres  de  longueur  ou  45  mètres  de  surface 
suffit  pour  concentrer,  dans  une  heure,  2,000  kilogrammes  de 
jus  à  'S^y^'  B  et  ramener  à  une  richesse  de  50  p.  100.  Or, 
3,000  kilogrammes  de  jus  à  3°,5,  contenant  158  kilogrammes 
de  sucre  environ,  fournissent  à  peu  près  346  kilogrammes  de 
sirop  faible  à  50  p.  100  par  la  vaporisation  de  4 ,684  kilogram- 
mes d'eau  ;  il  en  résulte  que  chaque  mètre  carré  vaporise 
Hî^âe  d'eau. 

Comme  la  température  initiale  avait  été  observée  à  4- 10%  on 
en  déduit  que  1  mètre  carré  de  surface  de  chauffe  peut  trans- 
mettre 72,328  calories  dans  ces  circonstances.  Ce  simple  fait 
conduit  à  une  économie  fort  notable,  puisque  la  transmission 
excède  de  12,328  calories  celle  des  serpentins  ordinaires.  On 
peut  produire,  avec  quatre  serpentins  agissant  par  surfaces,  le 
même  effet  qu'avec  cinq  serpentins  ordinaires  de  mêmes  di- 
mensions, et  l'application  du  chauffage  par  surfaces  nous  semble 
destinée  à  rendre  des  services  importants.  Ainsi,  un  appareil 
comme  celui  qui  vient  d'être  mentionné  peut  se  construire  pour 
6,000  francs  ;  il  n'exige  aucune  main-d'œuvre,  puisqu'il  est 
entièrement  automatique,  et  le  calcul  comparatif  des  frais  de  la 
concentration  fournit  les  éléments  suivants  : 

\o  Inlérét  et  usure  du  matériel,  à  10  pour  100,  600  francs 

pour  la  campagne,  soit,  par  jour , 5'  00 

2«  Entretien  et  réparations ...,..,...  0  60 

3°  Combustible , 124  80 

4°  U'iin^d'œuvrey  néant , , » 

5®  Éclairage ,  menus  frais I  00 

To  tal lit      ÏÔ 

La  cr.hoc^ntration  de  1,000  kilogrammes  de  jus  ne  coûte  que 
3'',87  (  i  i*'s  iOO  kilogrammes  de  sirop  faible  à  50  p.  100  de 
richesse  r«wiennent  à  2'%20,  en  sorte  que  la  différence  est 
assez  gt.th'lo  pour  constituer  un  résultat  notable  pour  la  durée 
de  la  caiMii;igne. 

Si  l\  11  ajoute  à  celte  considération  que  ces  appareils  sont 
m'erveiiû  MM  ment  adaptés  h  l'emploi  de  la  vapeur  détendue, 
surchau!^  '    ou  non,  et  des  vapeurs  de  retour,  on  comprendra 
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qu'il  soit  possible  de  supprimer  la  dépense  de  combustible 
comme  avec  les  appareils  à  basse  pression,  en  sorte  que  les  in- 
struments de  ce  groupe  peuvent  être  considérés  comme  les 
plus  avantageux,  de  tous  ceux  qui  existent  sous  le  rapport  de 
l'économie. 

IV.  -^  Prix  de  revient  de  la  cuite. 

Il  a  été  admis,  comme  point  de  départ,  que  Ton  opère  sur 
50,000  kilogrammes  de  jus  atténué  et  que  cette  quantité  fournit 
17,6  pour  100  de  sirop  faible,  à  50  pour  100  de  richesse,  par 
la  concentration.  Le  prix  de  revient  de  la  cuite  ou  du  complé- 
ment de  concentration  peut  se  déduire  de  ces  données.  Sans 
chercher  à  établir  des  différences  puériles,  nous  nous  conten- 
terons d'étudier  les  dépenses  de  cette  opération  pour  le  cas  de 
la  cuite  à  la  vapeur  directe  et  à  l'air  libre  et  pour  celui  de  la 
cuite  à  basse  pression ,  ces  deux  circonstances  résumant,  h  peu 
d'exceptions  près,  la  situation  de  la  pratique. 

Col to  h  l*aip  libre.  —  En  admettant  la  cuite  réguh'ère  à 
10  pour  100  d'eau,  les  8,800  kilogrammes  de  sirop  faible  de 
l'exemple  choisi  doivent  se  réduire  à  4,840  kilogrammes  de 
massecuitepar  la  vaporisation  journalièrede3,960kilogràmmes 
d'eau.  On  sent  d'avance  que  toute  la  question  dépend  du  temps 
que  l'on  veut  employer  à  l'opération,  au  moins  par  rapport  à 
la  surface  de  chauffe  et  au  nombre  des  chaudières,  et  nous 
avons  vu  (p.  303)  que  le  travail  par  12  heures  n'exige  que  la 
vaporisation  de  330  kilogrammes  d'eau  par  heure.  Il  est  clair 
que  si  l'on  voulait  opérer  la  cuite  des  sirops  en  i  heures,  par 
exemple,  il  faudrait  une  surface  de  chauffe  triple,  ou  un  nombre 
triple  de  chaudières.  La  limite  de  12  heures  est  rationnelle  et 
elle  fournit  les  conditions  d'une  bonne  moyenne  pratique,  en 
diminuant  la  surface  de  chauffe  dans  une  proportion  suffisante 
et  en  accordant  un  temps  convenable  pour  la  reprise  des  si- 
rops. 

11  a  été  dit  qu'une  seule  chaudière  peut  faire  le  travail,  pourvu 
qu'elle  présente  une  surface  de  chauffe  de  3"'ï,393,  et  nous  ajou- 
terons seulement  qu'il  est  préférable  de  produire  cette  surface 
par  des  serpentins  de  0",04  de  diamètre,  afin  de  rester  dans 
une  bonne  limite  de  longueur. 
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D'autre  part,  la  dépense  réelle  de  calorique,  par  la  vapeur 
directe,  se  compose  des  sommes  suivantes  : 

4*  Pour  porter  à  +  100'  la  quantité  de  sirop  à  cuire  par 
heure,  soit  733*^,33,  on  a  à  agir  sur  366>^,66  d'eau  et  autant  de 
sucre.  Le  coefficient  de  chaleur  spécifique  de  l'eau  étant  1,  celui 
du  sucre  est  seulement  de  0,6847  (t.  II,  p.  171),  et  il  s'ensuit 
que  si,  par  une  température  initiale  de  +  20*,  il  faut  80 
calories  pour  porter  1  kilogramme  d'eau  à  -}-  *00®»  I*  ^^ans- 
mission  de  54  calories  776  suffira  pour  porter  1  kilogramme 
de  sucre  à  la  même  température.  Pour  les  quantités  traitées,  il 
faudra  donc  transmettre  29,335  calories  environ  (29,332,5]  à 
Teau  de  dissolution  et  20,085  calories  au  sucre  dissous. 

Ces  deux  nombres  additionnés  fournissent  un  chiffre  de 
49,420  calories  à  transmettre. 

2""  La  vaporisation  de  330  kilogrammes  d'eau  à  -{-  ^ÛO'  re- 
quérant la  transmission  de  330  x  617  s  203,610  calories,  on 
doit  transmettre  en  tout  223,695  calories,  ce  qui  équivaut  à  la 
dépense  de  50^,268  de  charbon  par  heure,  ou,  pour  les  12  heures 
de  travail,  à  une  dépense  de  603  kilogrammes,  que  Ton  peut 
porter  à  800  kilogrammes,  pour  tenir  compte  de  toutes  les  cir- 
constances. 

Enfin,  la  journée  de  cuite  n'étant  que  de  12  heures,  on  n'a 
besoiii  que  d'un  seul  ouvrier  et  les  éléments  du  compte  de  frais 
peuvent  se  dégager  aisément  de  ces  données. 

Frais  de  la  cuite  à  la  vapeur  et  à  Vair  libre  par  les  appareili 

ordinaires  à  serpentins. 

f  Intérêt   et  amortiMement  du  capital  d'installation,  & 

1 0  pour  ]  00  ;  pour  la  campagne  280  rrancs,  soit,  par  jour.         2^  ^^' 

2<»  Entretien  et  réparations,  environ 0    ^ 

a*  Combustible,  800  kU.  à  36  fr^  la  tonne ?8    80 

4»  Main-tTcnivrey  1  ouvrier  à  2  lï*.  50  c 2    ^^ 

5«  Menus  frais ,  environ Oj^ 

Total  des  Trais  de  cuite 3  *    '* 

La  cuite  de  100  kilogrammes  de  sirop  coûtera  environ  0^,39^ 
et  les  100  kilogrammes  de  masse  cuite  auront  dépensé,  dans  1^ 
concentration  complémentaire,  environ  0',72.  On  comp'^^^^' 
d'ailleurs,  à  la  suite  des  observations  faites  plus  haut,  q»^  ^^ 
dépense  de  la  cuite  puisse  être  abaissée  à  un  chiffre  insigni^^"^ 
par  l'adoption  d'un  dispositif  simple,  qui  permettrait  la  s^^" 
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chauffe  et  remploi  des  vapeurs  de  retour.  Il  en  serait  encore 
de  même  dans  tous  les  cas  où  Ton  pourrait  utiliser  Pair  chaud 
pour  cette  opération. 

Caile  dan»  le  Tide.  —  On  peut  porter  à  60,000  calories 
la  quantité  de  chaleur  transmise  dans  les  appareils  à  basse 
pression,  puisque  cette  transmission  se  fait  par  serpentins^ 
comme  dans  le  cas  précédent.  L'appareil  coûte  15,000  francs 
dans  de  bonnes  conditions,  avec  ses  accessoires,  et  il  faut  deux 
journées  d'ouvrier,  pour  la  main-d'œuvre. 

Il  ne  parait  pas  nécessaire  de  tenir  compte  de  la  basse  tem- 
pérature de  l'ébuUition,  laquelle  n'apporte  pas  une  économie 
très-importante,  en  présence  de  la  dépense  qui  estnéeessité^  par 
le  jeu  des  pompes,  par  le  fonctionnement  du  condenseur,  etc. 
En  effet,  cette  économie  ne  porte  que  sur  le  calorique  d'échauffé- 
ment  ou  d'ébullition,  et  il  n'y  a  pas  lieu  de  faire  une  réduction 
notable  sur  le  chiffre  du  combustible.  On  aura  donc  les  données 
suivantes  pour  l'ensemble  des  frais  occasionnés  par  ce  tra- 
vail. 

Frais  de  la  cuite  à  la  vapeur  et  dans  le  vide  par  un 

appareil  à  simple  effet. 

lo  Intérêt  du  capital  d'installation  et  usnre  da  matériel ,  à  * 

10  pour  100;  pour  la  campagne,  1500  fr.,  loit  par  jour.  13^  50^ 

2»  Entretien  et  réparations,  environ 1  00 

3»  Combustible,  800  kil.  à  36  fr.  la  tonne 28  80 

4*»  Main-d'ceuvre,  2  ouvriers  à  2  Tr.  50  c 5  00 

5*  Éclairage ,  menus  frais ' 1  50 

Total  des  frais  de  cuite 48     80 

La  cuite  de  iOO  kilogrammes  de  sirop  coûtera  environ  0',55, 
et  celle  de  iOO  kilogrammes  de  masse,  à  10  pour  iOO  d'eau, 
reviendra  à  1  franc.  Le  véritable  avantage  de  ces  appareils  con- 
siste moins  dans  l'économie  du  travail  que  dans  la  qualité  des 
produits  et  dans  la  possibilité  de  produire  le  grain  dans  l'acte 
même  de  la  cuite.  C'est  là  seulement  que  se  trouve  la  raison  do 
la  supériorité  attribuée  aux  appareils  à  basse  pression,  et  ce 
serait  une  illusion  regrettable  de  leur  attribuer  des  résultats 
plus  économiques  sous  le  rapport  de  la  dépense  stricte  et 
rigoureuse.  Une  amélioration  de  là  balance  ne  peut  être  de- 
mandée à  ces  instruments  qu'en  raison  d'une  plus-value  déter- 

.  m.  23 
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minée  qu'ils  pourraient  apporter  aux  produits  dans  certaines 
eirconstances. 

Cuite  ûem  seconds  Jets.  —  Dans  l'exemple  adopté,  on 
se  trouve  en  présence  de  i,936  kilogrammes  de  sirop  d'égout 
ée  premier  jet,  qui  pel*d  338S8  d'eau  à  la  recuite ,  pour  fooroir 
1597^,2  de  seconde  masse.  Dans  une  organisation  bien  prévue, 
le  matériel  n'a  pas  à  être  compté,  puisqu'il  est  le  même  que 
pour  les  premiers  jets,  au  moins  dans  la  cuite  à  l'air  libre  et, 
dans  le  travail  h  basse  pression,  il  suffit  d'une  seule  chaudi^e. 
Il  ne  s'agit  donc  ici  que  d'évaluer  la  dépense  en  combustible, 
main-d'œuvre  et  acccessoires ,  et  cette  évaluation  ne  présente 
aucune  difficulté  après  ce  qui  précède.  £n  partant  d'une  tem- 
^  pérature  initiale  de  +  âO<»,  on  a  64 7  x  338,8  »  â39,889»^,6  à 
transmettre  pour  la  Yaporisation  de  338^,8  d'eau ,  et  cette 
somme  de  calorique  requiert  la  combustion  de  53^,90  de  char* 
bon.  La  calorification  de  la  masse  entière,  laquelle  représente 
1 ,45â  kilogrammes  de  sucre,  etc. ,  avec  484  kilogrammes  d>att, 
exige  118,255  calories  environ,  en  sorte  que  tout  le  combus* 
tible  à  dépenser  est  représenté  par  80^,48  de  charbon,  ou  par 
une  dépense  de  2^,90. 

La  main-d'œuvre  est  de  peu  d'importance,  car  on  pent  ad- 
mettre que  le  cuiseur  des  premiers  jets  suffit,  presque  tou- 
jours, à  conduire  également  ce  travail.  Dans  le  cas  où  il  se- 
rait imposiûble  de  produire  cette  économie,  un  ouvrier  spécial 
deviendra  indispensable,  et  le  lecteur  se  fera  une  idée  très- 
approchée  de  la  dépense  totale  en  ajoutant  à  ces  éléments  le 
chiffre  afférent  au  matériel,  lorsqu'il  convient  d'installer  une 
chaudière  pour  cette  période  de  la  cuite. 

Les  appréciations  de  chiffres  qui  résultent  des  calculs  précé- 
dents peuvent,  évidemment,  être  critiquées  avec  plus  ou  moins 
de  raison,  suivant  le  milieu  où  l'on  est  placé ,  suivant  les  cir- 
constances de  la  méthode  et  de  l'installation  adoptées.  Nous 
n'avons  nullement  songé  à  les  donner  comme  règle  absolue,  et 
il  importe  de  les  considérer  comme  exactes  seulement  dans  les 
conditions  qui  ont  été  prises  pour  bases.  £n  se  conformant  à 
cette  idée  générale,  juste  en  elle-même,  on  ne  risque  pas  de 
tomber  dans  des  erreurs  sensibles  et  l'on  peut  calculer,  à  l'a- 
vance*, l'ensemble  des  frais  que  devra  supporter  un  sac  de 
sucre,  si  l'on  substitue  les  conditions  locales  à  celles  que  nous 


aToas  admises.  Le  cûlé  Htilitaire  de  ces  calciils  pi^aUbles 
frappe  l'esprit  sans  qu'il  soit  nécessaire  d'en  faire  plus  loagae- 
ment  ressortir  les  aitantages. 

V.  ^—  Paix  DE  BSVISXtVR  LA  GRISIAJLUSAnON  £T  B8  LA  SUfiGlZ. 

La  cristallisation  peut  être  considérée  sous  dive»  poinls  de 
voe,  selon  que  ron  a  produit  la  cuite  en  sirop  ou  en  grains , 
suivant  que  Ton  fait  le  travail  en  fomes,  «n  caisses  ou  en  bacs. 
Dans  le  cas  de  la  cuite  en  sirop ,  le  matériel  de  crislallisation 
se  compose  de  5  bacs  de  1,800  litres  ou  de  3  bacs  d'une  capa- 
cité double.  Les  petits  bacs,  bien  construits,  peuvent  être 
t^btenus  patïr  âSO  à  iMO  franes,  oe  qui  représente  «n  cbiffire  de 
iî,000  francs.  Cette  sonraie  se  réduit  âi  ^.,660  firajK^s  dans  le  cas 
de  la  cuite  eu  grains,  qui  n'exige  que  4  cristallisoirs. 

Si  la  cristallisation  se  fait  en  formes,  les  4,U0  kilogrammes 
de  masse  de  premier  jet  demanderont  98  formes.  Mais,  Topera- 
tion  demandant  7  à  8  jours  lorsque  la  purge  se  fait  suivant 
Tancienne  métbode,  il  faut  compter  sur  98  x  8  =  784  formes, 
lesquelles,  à  7^50,  coûteront  5,890  francs.  Dans  ce  cas  encore, 
il  faut  prévoir  les  pots  d'égouttage  ou  les  planchers  lits-do- 
pains,  qu'on  ne  peut  guère  évaluer  au-dessous  de  2  francs  par 
forme,  pour  un  travail  complet.  On  devra  donc  ajouter  1,568 
francs  à  la  somme  ci-dessus  et  l'emploi  des  formes  requerra  une 
ulépense  normaile  de  7,458  francs. 

D'autre'part,  la  cristallisation  en  bacs,  apr^s  la  cuite  en  sirop 
ou  en  grains ,  requiert  un  mélangeur  mécanique  et  quatre  tur* 
bines,  en  sorte  que  le  prix  de  cette  partie  de  l'installation  peut 
être  porté  à  12,500  francs ,  avec  la  transmission ,  les  frais  d'a- 
gencement et  les  accessoires. 

£n  ce  qui  concerne  la  main-d'œuvre ,  le  travail  des  formes 
exige  6  ouvriers  par  équipe  ou  12  ouvriers  par  24  heures, 
tandis  que  les  turbin^es  ne  demandent  que  8  ouvriers  pour  les 
deux  équipes. 

Si  Ton  ajoute  à  ces  considérations  que  la  cristallisation  des  se- 
conds produits  demande  au  moins  ^^  petits  bacs  de  1,100  litres, 
valant  300  francs  environ,  on  aura  les  éléments  suffisants  pour 
apprécier  cette  Question  et  établir  les  frais  de  la  crietallisation 
et  de  la  purge  suivant  le  système  auquel  on  se  «era  arrêté. 
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Observations.  —  Nous  devons  avouer  que  nous  ne  compre- 
nons pas  très-bien  que  Ton  fasse  des  troisièmes  jets  en  sucrerie 
de  betteraves,  et  il  nous  a  toujours  semblé  qu'il  serait  préfé- 
rable de  forcer  un  peu  la  cuite  pour  les  premiers  et  les  seconds 
jets,  plutôt  que  de  s'imposer  les  ennuis  et  les  dépenses  d'une 
troisième  recuite.  Cette  objection,  d'ailleurs,  est  d'une  impor- 
tance assez  secondaire,  car  il  est  aisé  d'en  juger  la  valeur  au 
point  de  vue  argent.  Il  s'agit,  en  effet,  de  savoir  s'il  y  a  un 
intérêt  notable  à  attendre  3  kilogrammes  de  sucre  pendant  4 
ou  5  mois  au  lieu  de  livrer  immédiatement  les  égouts  de  se- 
cond jet  à  la  distillation  et  de  liquider  le  travail  de  la  campa- 
gne quelques  jours  après  le  râpage.  Le  lecteur  a  déjà  répondu, 
sans  doute,  à  cette  question;  mais,  en  présence  de  la  pratique 
courante,  nous  ne  pouvons  que  mentionner  une  manière  de  voir 
personnelle,  sans  prétendre  la  justifier  par  une  discussion  peu 
utile. 

D'un  autre  côté,  ne  serait-il  pas  logique  de  réunir  les  sucres 
de  second  jet  aux  sirops  de  premier  jet,  ou  même  aux  jus  dé- 
fèques, afin  de  n'obtenir  qu'une  sorte  de  produit,  présentant 
toutes  les  qualités  requises?  Celte  idée,  qui  est  aussi  celle  de 
Walkhoff,  mérite  d'être  étudiée  par  la  fabrication,  et  nous  pen- 
sons que  la  pratique  pourrait  en  tirer  des  avantages  incontes- 
tables. 

On  pourrait,  sans  aucun  doute,  s'étendre  encore  beaucoup 
sur  cette  question  si  importante  des  frais  et  des  prix  de  re- 
vient, mais  les  détails  qui  ont  été  donnés  dans  les  pages  précé* 
dentés  semblent  devoir  suffire  pour  permettre  à  l'industriel  de 
raisonner  la  situation  qui  lui  incombe  par  rétablissement  d'une 
fabrique  de  sucre.  Nous  allons  donc  clore  ce  chapitre  par  quel- 
ques données  que  nous  croyons  dignes  d'intérêt,  en  laissante 
l'expérience  des  fabricants  le  soin  de  combler  les  lacunes,  de 
réparer  les  oublis  ou  même  les  erreurs  involontaires  qui  au- 
raient pu  nous  échapper. 

Une  industrie  aussi  importante  que  la  fabrication  du  sucre 
ne  peut  être  étudiée  complètement  dans  un  ouvrage  de  techno- 
logie. Tous  les  jours,  il  surgit  de  nouveaux  faits,  de  nouveaux 
détails,  et  je  spécialiste  le  plus  compétent  ne  saurait  avoir  la 
prétention  d'avoir  tout  prévu,  en  bien  ou  en  mal,  parmi  les 
•r^hoses  qui  peuvent  surgir  de  la  manière  la  •j)lus  inattendue. 
C'est  aux  publications  périodiques,  dont  plusieurs  sont  dirigées 
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par  des  hommes  de  talent  réel  et  de  mérite  reconnu,  qu'il  ap- 
partient de  discuter  les  faits  nouveaux,  de  les  étudier  à  mesure 
de  leur  apparition,  en  attendant  que  Tapplication  ait  prononcé. 
Le  rôle  du  technologiste  le  condamne  à  un  cadre  plus  restreint, 
dans  lequel  l'exposé  des  principes  fondamentaux  doit  tenir  la 
plus  grande  place.  C'est,  en  effet,  par  la  connaissance  des 
principes  scientifiques  et  de  leur  valeur  industrielle  que  le 
fabricant  peut  échapper  aux  écueils  dont  sa  route  est  parsemée, 
et  nous  avons  cherché,  au  cours  de  cet  ouvrage,  h  les  rappeler 
constamment  à  Tesprit  du  lecteur. 

VI.  —  Appréciations  générales. 

On  peut  dire  que  le  succès  d'une  fabrique  de  sucre  dépend 
de  conditions  générales,  qui  intéressent  également  la  plupart 
des  autres  industries.  Ces  conditions  sont  faciles  à  analyser.  Le 
matériel  d'installation  doit  être  réduit  au  nécessaire,  afin  de 
diniinuer  le  capital  engagé  et,  par  conséquent,  le  prix  de  revient. 
Ce  côté  de  la  question  a  été  étudié.  On  doit  tendre  à  obtenir  la 
plus  grande  quantité  de  produit,  de  la  meilleure  qualité  pos- 
sible, par  le  traitement  d'une  quantité  donnée  de  matière.  La 
main-d'œuvre  et  la  dépense  de  combustible  doivent  être  portées 
au  minimum  par  une  combinaison  intelligente  des  actions. 
Enfin,  on  doit,  par  tous  les  moyens  dont  on  dispose,  abréger 
la  durée  des  opérations  et  diminuer  les  pertes  qui  se  produisent 
dans  l6  travail.  La  plupart  de  ces  points  ont  été  examinés,  mais 
il  semble  qu'il  soit  utile  de  mettre  sous  les  yeux  des  fabricants 
les  détails  relatifs  aux  causes  de  pertes  dans  les  opérations, 
d'insister  sur  la  durée  des  divers  actes  du  traitement  sucrier  et 
d'examiner  si  les  produits  présentent  toutes  les  qualités  qu'on 
serait  en  droit  d'exiger.  Ces  points  sont  d'une  importance  assez 
grande  pour  qu'on  évite  de  les  passer  sous  silence  et  il  nous  a 
semblé  utile  d'y  consacrer  quelques  lignes  avant  d'entrer  dans 
l'étude  de  la  sucrerie  agricole. 

Pertes  dans  la  fabrieation.  —  Les  causes  de  pertes 
dans  le  travail  sont  très-nombreuses,  et  c'est  une  grande  preuve 
d'habileté  lorsque  l'on  parvient  à  les  atténuer. 

En  se  plaçant  dans  les  circonstances  les  plus  habituelles,  on 
sait  déjà  que  les  presses  hydrauHques  ne  retirent  pas  plus  de 
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80/96  du  jus  normal  sur  100  kilogrammes  de  racines  et,  de  ce 
chef,  on  perd  au  moins  1.6/96,  ou  16,67  pour  100. 

D'autre  part,  les  betteraves  perdent  1  pour  100  de  leur  poids 
k  la  râpe,  en  sorte  que  100  kilogrammes  de  racines  ne  fournis- 
sent que  99  kilogrammes  de  pulpe.  Comme,  d'ailleurs,  la  divi- 
sion par  le  râpage  fait  absorber  à  la  pulpe  une  grande  quantité 
d'air,  le  volume  de  la  pulpe  augmente  notablement  et  la  den- 
sité diminue.  Un  hectolitre  de  pulpe,  sortant  de  la  râpe,  con- 
tient au  moins  25  litres  d'air  et  75  litres  seulement  de  pulpe 
réelle. 

Lorsque  le  jus  passe  à  la  défécation,  il  se  trouve  soumis  à  di- 
verses causes  d'altération  qui  peuvent  conduire  à  des  perles 
sensibles.  Malgré  tout  ce  que  certains  personnages  ont  pu 
avancer,  la  présence  du  chlore  et  celle  des  alcalis  conduisait!^ 
des  pertes  proportionnelles  en  sucre,  à  moins  que  l'on  n'emploie, 
dès  le  moment  même,  des  moyens  d'annihilation  réellement 
pratiques.  Un  séjour  trop  prolongé  dans  les  réservoirs,  l'action 
des  ferments,  celle  trop  longtemps  continuée  de  la  chaleur,  sont 
des  causes  d'altération  notable,  sur  lesquelles  il  est  bon  d'appeler 
encore  l'attention  des  fabricants.  Mais  ces  causes  de  pertes  ont 
été  examinées  et  nous  ne  mentionnerons  ici  que  la  perte  du  jus 
entraîné  par  les  écumes.  Ces  matières,  môme  bien  pressées,  re* 
tiennent  en  moyenne  4  pour  100  du  jus  ou  3,20  sur  les  80  par- 
ties extraites,  en  sorte  que  ce  chiffre  de  80  de  jus  se  trouve  ré- 
•duit  à  76,80  après  la  défécation. 

Les  partisans  du  noir  admettent  que  le  dégraissage  le  plus 
attentif  laisse  dans  cette  matière  5  pour  100  de  jus,  et  cette 
perte  ramène  le  chiffre  réel  du  jus  à  72,96.  Enfin,  les  partes  à 
la  concentration  et  à  la  cuite  peuvent  être  évaluées  à  1  pour 
100  en  jus  et  le  résultat  final  est  que  le  produit  en  masse 
cuite  est  l'équivalent  de  7â  parties  de  jus  normal  seulement. 

Sans  qu'il  soit  nécessaire  déportera  l'extrême  la  conséquence 
de  ces  faits,  on  voit  que  la  masse  cuite,  à  la  suite  des  pertes  de 
tout  genre,  dues  à  des  causes  mécaniques,  ne  représente  que 
les  3/4  du  jus  normal  de  la  racine,  et  il  y  a  là,  ce  nous  semble, 
un  grave  sujet  de  réflexion.  Sur  des  racines  à  10  pour  100  de 
richesse  sucrière,  il  n'arrive  que  7,5  de  sucre  à  la  cristallisa- 
tion... Faut-il  s'étonner,  après  cela,  des  rendements  réds,  si 
faibles,  que  Ton  constate  même  chez  les  fabricants  qui  se  van- 
tent le  plus  de  leurs  résultats?  Si  l'on  ajoute  k  ces  causes  de 


APfEtCUTIOllS  fttoKlALlS.  359 

pertes  l'influence  des  alcalis,  du  chlore,  d'un  traitement  souvent 
irréfléchi,  on  trouvera  plutôt  que  la  f^rication  obtient  tout  ce 
qu'elle  peut  produire  dans  les  circonstances  où  elle  se  place 
et,  pour  notre  part,,  nous  ne  Toyons  rien  d'étrange  dans  la 
moyenne  de  5,25  h  5,30  que  signalent  tous  les  documents 
dignes  de  foi. 

Le  seul  moyen  de  sortir  decettcimpasse  consisterait  dans  une 
extraction  plus  rationnelle  du  jus,  qui  fournirait  de  92  h  94 
pour  100  de  jus  normal  par  100  à  i  10  de  jus  atténué.  La  valeur 
réelle  des  pertes  serait  réduite  à  8,54  de  jus  normal  et  la  masse 
cuite  obtenue  correspondrait  à  85,46  de  jus  pur.  Jusqu'à  pré- 
sent, nous  n'avons  vu  aucun  fait  qui  se  rapproche  de  ce  deside* 
ratum,  malgré  les  éloges  accordés  depuis  peu  aux  presses  con- 
tinues de  tout  genre,  dont  la  sucrerie  fait  aujourd'hui  les  frais. 
Aucun  de  ces  instruments  si  vantés  n'a  soutenu  l'épreuve  expé- 
rimentale et  n'a  répondu  entièrement  aux  promesses  des  pro- 
spectus. Il  y  a  sans  doute  de  bonnes  presses  continues,  mais  on 
ne  doit  pas  perdre  de  vue  un  fait  primaire  qui  se  présente  avant 
tout  à  l'observation.  Ces  instruments  ne  sont  que  des  presses  et 
ils  ne  peuvent  rendre  que  ce  que  donnent  les  presses.  On  sait, 
par  expérience,  que  les  plus  fortes  pressions  ne  peuvent  ex- 
traire la  totalité  du  jus,  et  l'on  comprend  qu'il  soit  indispen- 
sable de  joindre  l'action  de  la  lévigation  ou  de  la  macération  à 
^  l'emploi  de  ces  engins. 

marée  de»  opéwnAîmmm.  —  S'il  est  trbs-intéressant  de 
réduire  h  leur  plus  faible.valeur  les  causes  de  pertes  qui  vien- 
nent d'être  signalées,  il  ne  l'est  pas  moins  d'abréger  la  durée 
des  opérations,  afin  de  diminuer  les  causes  d^aitération  qui  dé^ 
pendent  d'un  travail  trop  lent.  En  reprenant  les  bases  de  notre 
exemple,  nous  admettrons  qu'il  est  produit  2,372  kilogrammes 
de  jus  par  heure  et  que,  à  mesure  de  la  production,  ce  jus  est 
dirigé  vers  une  cbaudière  de  défécation.  Soit  donc  l'exJtraction 
du  jns  d'une  chaudière  et  le  remplissage  de  ce  vase  exécutés  en 
30  minutes,  à  partir  du  moment  où  le  travail  est  en  train.  Il 
faudra  lo  minutes  pour  chauffer  le  liquide,  5  minutes  pour  le 
chaulage  et  l'éiévalion  au  bouillon,  15  minntes  de  repos  et  20 
minutes  pour  la  vidange.  On  trouve  ainsi  un  total  réel  de  85  mi- 
nutes entre  le  commencement  de  l'arrivée  du  jus  et  la  fin  de- la 
vidange,  en  laissant  de  côté  le  temps  nécesaaire  k  la  sortie  des 
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écumes  et  au  nettoyage,  ce  travail  n'empêchant  pas  le  rem- 
plissage d*une  autre  chaudière. 

En  suivant  le  jus  dans  sa  marche,  on  trouve  que  la  saturation 
et  le  débourbage  demandent  environ  60  minutes,  Taclion  de 
Tacide  carbonique  étant  complète  en  35  minutes.  Le  remplis- 
sage de  la  chaudière  à  saturation  est  représenté  par  la  vidange 
de  la  défécation  (20  minutes)  et  le  débourbage  peut  conduire 
directement  à  la  filtration.  Cette  dernière  opération  demande 
60  minutes  (p.  299). 

La  concentration  peut  être  alimentée  constamment  à  partir 
de  la  filtration  et  Ton  est  très-large  en  comptant  60  minâtes 
pour  la  sortie  du  jus  hors  des  filtres*  Comme  la  concentratioa 
d'une  chaudière  se  fait  en  35  minutes  au  plus,  et  que  le  travail 
doit  être  continu  ou  à  peu  près,  il  n*est  pas  utile  d'adopter  les  cal- 
culs en  raison  desquels  il  faudrait  compter  3  ou  4  heures  pour 
cette  opération,  dans  le  but  d  emmagasiner  la  provision  de  jus 
nécessaire  pour  le  remplissage  des  appareils.  Ici,  le  cas  le  plus 
simple  est  supposé,  évidemment,  afin  d'apprécier  le  temps  mi- 
nimum des  opérations. 

Il  faut  60  minutes  pour  la  filtration  du  sirop,  et  un  temps 
égal  pmir  la  cuite  à  10  pour  100  d'eau. 

De  ce  qui  précède,  il  résulte  que,  à  la  rigueur,  et  dans  les 
conditions  les  plus  simples,  psfr  un  travail  suivi,  un  jus  sortant 
de  la  râpe  peut  être  transformé  en  masse  cuite  en  360  minutes^ 
ou  6  heures.  En  moyenne,  on  n'atteint  pas  cette  rapidité  et,  no- 
tamment avec  l'emploi  des  appareils  à  effets  multiples  et  la 
cuite  dans  le  vide,  la  nécessité  de  préparer  des  jus  pour  lesap- 
pareils  de  concentration,  et  des  sirops  pour  la  chaudière  à  cuire, 
conduit  à  dépenser  un  temps  double.  On  évalue  habituellement 
à  15  heures  le  temps  normal  nécessaire  pour  faire  passer  un 
jus  k  l'état  de  masse  cuite  dans  ces  circonstances. 

Ici  encore  il  y  a  matière  à  observation.  Lorsque  les  appa- 
reils sont  bien  compris  et  bien  disposés,  toutes  les  portions  du 
travail  doivent  s'enchaîner  et  se  suivre  sans  que  Ton  soit  obligé 
à  des  temps  d'arrêt  pour  attendre  quoi  que  ce  puisse  être  en 
dehors  de  la  normale,  et  ce  n'est  pas  raisonner  industriellement 
que  de  conseiller  l'intermittence  dans  les  fonctions. 

La  marge  est  grande,  comme  on  le  voit,  puisque  la  durée  du 
travail  peut  varier  du  simple  au  double  ;  mais,  pour  peu  que 
Ton  veuille  prendre  la  peine  de  réfléchir,  on  conçoit  très-bien 
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une  organisation  par  continuité^  dans  laquelle  les  liqueurs  ne 
s'arrêtent  nulle  part,  au  moins  pour  la  portion  la  plus  consi- 
dérable. On  comprend  que  les  temps  d'emplissage  des  yases 
jusqu'à  la  ligne  de  travail  soient  indispensables,  mais  c'est  là 
tout,  et  il  est  certain  que  la  fabrication  peut  réaliser  de  nota- 
bles améliorations  sous  ce  rapport.  Il  est  évident,  d'autre  part, 
que  Textraction  du  jus  des  dépôts,  les  dégraissages,  etc.,  con- 
duiraient à  des  retards  et  à  des  irrégularités,  si  Ton  n'avait  pas 
prévu  les  actions  nécessaires  et  si  les  produits  de  ces  opéra- 
tions secondaires  ne  rentraient  pas  à  mesure  dans  le  travail. 
Celle  mesure  d'ordre  est  tellement  simple  qu'il  ne  parait  pas 
qu'on  ait  à  la  discuter. 

ÇiialiÉé  ûem  procInUs.  —  La  qualité  des  produits  de  la 
sucrerie  dépend  d'abord  de  la  richesse  sucrière.  Mais  cette 
richesse  peut  être  fort  réduite,  malgré  le  chiffre  apparent,  en 
raison  de  la  présence  des  sels  étrangers,  du  glucose  ou  sucre 
incristallisable,  et  de  différentes  matières  organiques.  La  nuance 
n'est  guère  qu'une  qualité  accessoire,  en  raison  de  la  très- 
minime  proportion  de  matière  colorante  qui  suffit  à  donner  au 
sucre  brut  une  teinte  très-foncée.  Pourvu  que  le  sucre  soit  ner- 
veux et  sec,  en  cristaux  bien  formés,  bien  purgés  de  l'eau- 
mère,  pourvu  qu'il  ne  contienne  que  le  minimum  de  matières 
minéraleset  de  glucose,  la  nuance  n'offre  que  peu  d'importance, 
et  un  sucre  qui  présente  les  conditions  qui  viennent  d'être  rap- 
pelées, avec  une  grande  richesse  saccharine,  doit  être  considéré 
comme  un  excellent  produit. 

Plusieurs  écrivains  ont  évalué  les  produits  sous  un  rapport 
théorique  qui  nous  semble  inexact.  D'autres,  plus  pratiques, 
tout  en  s'appuyant  sur  certaines  données  techniques,  ont  cher- 
ché à  établir  des  règles  pour  l'appréciation  de  la  valeur  des 
rendements.  Ainsi,  Walkhoff  a  fourni  des  calculs  dont  les  bases 
numériques  sont  assez  intéressantes.  Voici ,  en  extrait  som- 
maire, le  raisonnement  de  l'auteur  allemand  : 

iOO  parties  de  jus  de  betterave  contenant  3,8  de  matières 
étrangères  (sels),  les  96  parties  de  jus  renfermés  dans  iOO  de 
betterave  contiennent  3,65  de  sels.  Les  80  parties  de  jus  nor- 
mal extrait  renferment  2,92  de  ces  mêmes  sels  et,  si  le  travail 
en  sépare  la  moitié,  il  doit  en  rester  dans  la  masse  cuite  1,46. 
Cette  niasse  étant  de  10,35  pour  100  de  jus,  elle  contient  : 
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Sacre î,^^  )   _    «4, 

Sels 1,46  i    ""       ' 

Eau,  10  pour  100 0,94 

Total 10,35 

En  admettant  que  le  sucre ,  dans  sa  cristallisation ,  entraîne 
0,04  de  sels  étrangers  et  0,02  d'eau,  on  comprend  que  les  sels 
restant  dans  le  sirop  d'égout  sont  diminués  de  ces  4  pour  iOO 
qui  ont  été  vendus  avec  le  sucre,  et  que  le  reste  (=  1,20  pour 
ÎOO)  empêchera  la  cristallisation  d'un  poids  égal  de  sucre.  La 
mélasse  ne  serait  formée,  normalement,  que  de  : 

Matières  salines  étrangères..,.     1,Î0  ).  -  .^ 

Sucre  engagé 1  >20  )  ' 

Eau,  23  pour  100 0,55 

Total 2,95 

Ce  qui  est  le  plus  intéressant  dans  ces  calculs  repose  préci- 
sément sur  cette  allégation,  que  le  sucre  brut  commercial,  à 
94  pour  100,  se  compose  de  : 

Sucre 94  1 

Sels  étrangers 4  1=  100. 

Eau 2  1 

Tl  est  clair  pour  tout  le  monde  qu6,  par  le  trop  célèbre  coef- 
ficient 5,  un  tel  sucre  serait  de  fort  mauvaise  qualité,  au  moins 
au  point  de  vue  où  se  placent  les  raiBnêurs  français.  Walkhoff, 
en  partant  de  ces  calculs,  a  dressé  deux' tables  de  rendement 
assez  curieuses  à  consulter  et  desquelles  il  résulte  que  le  socre 
brut  contiendrait  des  proportions  très-notables  de  sels  étran- 
gers ^. 

Dans  les  analyses  de  M.  E.  Monier,  les  sucres  indigènes,  à 
94  de  richesse,  ont  offert  un  maximum  de  cendres  de  1,M 
pour  100,  et  le  chiffre  le  plus  élevé ,  sur  51  analyses  de  tontes 
les  nuances,  n'est  que  de  2,50,  ce  qui  est  fart  loin  du  chiffre! 
indiqué  par  Tauteur  allemand.  Nous  avons  noas-méme  fron^* 
de  0,48  à  2,30  de  sels  dans  des  sucre*  bien  purgés  de  toutes 
nuances,  et  nous  avons-  quelque  peine  à  nous  expliquer  la 
cause  d'une  différence  aussi  considérable.  En  général,  cepen- 
dant, les  sucres  allemands  ne  sont  pas  bien  purgés,  et  nous 

l.  Voir  lu  Nôteê^ 
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€n  avons  encore  la  preuve  dans  des  éehantillons  conservés  de- 
puis r{!xposition  de  4867.  Cette  circonstance  pourrait  peut- 
être  mettre  sur  la  voie  et  fournir  une  indication  utile*  Quoi 
qu'il  en  soit,  la  moyenne  des  cendres,  dans  les  sucres  indi* 
gènes,  est  de  i  pour  100,  tandis  qu'elle  est  beaucoup  au-des* 
sous  de  ce  chiffre  dans  les  sucres  exotiques. 

Le  chiffre  du  sucre  incristallisable  est  sujet  à  de  très^andes 
variations.  Il  est  très-élevé  et  peut  atteindre  jusqu'à  iO  pour  100 
de  la  masse  dans  les  sucres  exotiques  acides ,  fabriqués  sans 
défécation  suffisante  et,  dans  ces  sucres,  la  moyenne  est  de 
3  k  3,50  pour  iOO.  Dans  les  sucres  indigènes,  au  contraire, 
dont  le  traitement  a  été  plutôt  alcalin ,  ou  au  moins  neutre ,  la 
proportion  de  glucose  atteint  rarement  l'unité  pour  cent ,  et 
-elle  reste  le  plus  souvent  au*dessous. 

Une  des  causes  qui  contribuent  le  plus  à  donner  aux  sucres 
Y  aspect  gras  et  visqueux  consiste  dans  une  mauvaise  purge  et  une 
dessiccation  incomplète.  Par  une  purge  mal  faite ,  on  laisse 
dans  le  produit  du  sirop  qui  praline  les  grains  et  les  rend  vis- 
queux. Ce  sirop  augmente,  en  outre,  l'impureté,  par  suite  de 
l'excès  de  sels  étrangers  qu'il  tient  en  dissolution.  L'eau  sura- 
bondante forme  du  sirop  aux  dépens  du  grain  et  produit  le 
même  résultat  apparent  que  la  mélasse,  sans  être,  toutefois, 
une  cause  d'impureté. 

En  général,  les  sucres  indigènes  français  contiennent  de  0,60 
k  2,50  d'eau  pour  iOO;  tandis  que  cette  proportion  est  beau- 
coup plus  considérable  dans  les  sucres  allemands.  On  trouve , 
en  effet,  dans  ces  derniers,  jusqu'à  5  pour  100  d'eau.  Les  su- 
cres exotiques  sont ,  le  plus  souvent,  très-bumides,  à  moins 
qu'ils  ne  soient  de  haute  nuance,  et  nous  avons  trouvé  jus- 
qu'à 6,40  d'eau  pour  100  dans  un  sucre  de  la  Martinique.  La 
moyenne,  dans  ces  sucres,  est  de  3  pour  100  environ. 

Le  lecteur  ne  se  fera  donc  pas  d'illusions  au  sujet  de  la  qua- 
lité apparente  des  sucres ,  fort  différente  de  la  qualité  réelle. 
Le  but  à  se  proposer  est  d'arriver  à  une  purification  complète 
des  jus  par  l'élimination  des  sels  et  par  la  transformation  des 
alcalis,  de  se  débarrasser  des  substances  albuminoldes  qui 
favorisent  l'altération  des  sucres  humides,  de  purger  les  crisr- 
taux  de  la  totalité  de  l'eau-mère ,  et  de  faire  disparaître  l'eau 
excédante  par  la  dessiccation.  Ce  n'est  que  dans  ces  conditions 
que  Ton  obtient  un  bon  produit,  quelle  qu'en  soit  la  nuance. 
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et  Ton  sait  combien  il  est  facile  de  blanchir  les  sucres,  soit  par 
le  clairçage,  soit  par  le  turbinage. 

Nous  n'insisterons  pas  sur  ces  points  de  détail,  dans  la  per- 
suasion où  nous  sommes  que  le  fabricant,  pénétré  des  prin- 
cipes de  son  industrie,  comprend  parfaitement  ce  qu*il  doit 
faire  pour  atteindre  le  bien. 

Il  nous  semble  au  moins  inutile  de  reproduire  ici  Tensemble 
des  moyens  qui  ont  été  proposes  pour  garantir  le  contrôle  du 
travail.  Il  n'est  pas  un  fabricant  dont  l'expérience  ne  soit  un 
guide  plus  sûr  que  tous  les  tableaux  et  tous  les  modèles  de 
comptabilité.  Lorsque  Ton  connaît  le  poids  exact  de  la  matière 
traitée  par  jour,  qu'on  a  apprécié  la  richesse  des  jus  et  des 
sirops ,  que  les  opérations  sont  dirigées  par  un  contre-maitre 
intelligent  et  honnête,  il  est  toujours  facile  de  se  rendre  compte 
des  résultats  journaliers,  surtout  en  France,  où  les  écritures 
de  la  régie  sont  tenues  avec  la  plus  grande  exactitude. 


LIVRE   IV 


SUCRERIE  AGRICOLE 


Au  moment  d'aborder  une  des  questions  les  plus  graves  qui 
puissent  se  présenter  en  sucrerie,  il  semble  que  ce  soit  un 
devoir  de  préciser  avec  le  plus  grand  soin  la  pensée  qui  nous  a 
guidé,  depuis  i854,  dans  la  lutte  que  nous  avons  entreprise  en 
faveur  de  la  sucrerie  agricole.  On  peut,  en  effet,  prêter  aux 
réclamations  les  plus  louables  et  les  plus  désintéressées  des 
motifs  bas  et  indignes,  et  Ton  a  déjà  vu  des  interprètes  com- 
plaisants se  faire  un  rôle  facile  en  travestissant  ce  qu'ils  ne 
comprennent  pas  ou  ce  qu'ils  ne  veulent  pas  comprendre.  Il 
est  temps,  ce  nous  semble,  de  mettre  un  terme  aux  allégations 
de  tout  genre  dont  Tidée  de  la  sucrerie  agricole  a  été  le  but  de 
la  part  de  quelques  champions  maladroits. 

Pour  cela,  il  suifit  de  dire  la  vérité  tout  entière,  sans  préoc- 
cupation des  conséquences. 

Or,  dans  l'acception  littérale  du  terme,  la  sucrerie  agricole 
consiste  dans  l'extraction  du  sucre  par  le  fermier  lui-même,  à 
l'aide  de  ses  ouvriers  agricoles,  dans  le  traitement  des  pro- 
duits du  sol,  aux  lieux  de  production,  par  le  producteur. 

Nous  prétendons  que  cette  idée  remonte  à  l'origine  même 
de  la  sucrerie  et  que  son  exécution  est  un  bienfait  général 
pour  l'agriculture  et  pour  le  pays... 

Qu'étaient,  en  effet,  les  premiers  fabricants  de  sucre  indi- 
gène, sinon  des  cultivateurs  qui  extrayaient  le  sucre  de  leurs 
propres  betteraves?  Sans  recourir  aux  milliers  d'exemples  qu'il 
serait  loisible  de  citer,  le  nom  de  l'illustre  Mathieu  de  Dom- 
basle  donne  à  lui  seul  la  preuve  de  cette  proposition.  Les 
fabricants  de  sucre  exotique  n'étaient-ils  pas  aussi  des  cultiva- 
teurs de  canne,  produisant  eux-mêmes  la  matière  première 
qu'ils  traitaient  dans  leurs  usines?  On  ne  les  appelait  pas  des 
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fabricants  de  sucre,  mais  bien  des  planteurs  de  canne  à  sucre, 
et  la  transformation  directe  de  leur  produit  cultural  était  con- 
sidérée comme  Tobjet  secondaire  dans  leur  situation. 

n  est  à  remarquer  un  fait  sur  lequel  on  ne  semble  pas  avoir 
apporté  une  attention  suffisante,  et  qui  démontre  d'une  manière 
évidente  la  façon  de  procéder  de  riodustrialisme.  Tout  le 
temps  que  la  sucrerie  fut  dans  les  langes,  qu'il  y  eut  des  sacri- 
fices considérables  à  faire,  sans  que  la  certitude  des  résultats 
pécuniaires  en  fût  devenue  la  légitime  compensation,  on  ne  vit 
pas  la  spéculation,  la  banque,  songer  à  fabriquer  du  sucre,  et 
le  rôle  pénible  fut  abandonné  aux  agriculteurs.  Une  multitude 
de  noms  célèbres  soat  là  pour  affirmer  cette  vérité,  tu  moins 
pour  la  France,  «t  il  y  a  peu  d'années  que,  pidr  uùe  auguste 
volonté,  une  récompense  tardive,  quoique  méritée,  venait  trou- 
VBr  l'on  de  ces  héros  de  notre  industrie  indigèae,  et  couronaer 
une  vie  de  travail  et  d'abnégation.  Hais  quand  la  sucrerie ^t 
jeté  des  racines  vivaces  dans  le  soi  européen,  lorsqu'elle  com- 
mença à  g^xffner  de  Vœrgent^  les  capitalistes,  les  spéculateurs, 
les  banquiers,  trouvèrent  qu'ils  ne  gagmieni  plus  assez  en  prê- 
tant de  l'argent  à  gros  intérêt  à  la  sucrerie;  ils  voulurent  tout, 
après  avoir  longtemps  tiré  une  part  déjà  trop  large  dans  un 
travail  auquel  ils  ne  participaient  point.  La  sucrerie  fut  scin- 
dée, et  Ton  eut,  d'un  côté,  les  agriculteurs  producteurs,  obli- 
gés d'abandonner  le  côté  industriel  et  de  se  Joomer  à.  la  pro- 
duction de  la  matière  première  et^  de  l'autre,  les  spéculateurs; 
montant  à  grands  frais  de  vastes  usines,  et  payant  le  moins 
possible  les  plantes  saccfaarifères  à  ceux  qui  avaient  eu  le  mal 
de  les  faire  croître. 

Quelques-uns  ont  vu  dans  cette  séparation  de  l'industrie  $u- 
crière.en  deux  branches,  la  production  et  la  transformation, 
une  mesure  avantageuse  pour  l'industrie  elle-même,  et  nous 
admettons  volontiers  que,  en  dehors  de  l'association,  peu  d'à* 
griculteurs  auraient  pu  dépenser  des  miUions  pour  constilner 
les  vastes  établissements  qui  fonctionnent  aujourd'hui.  Ia 
question  n'est  pas  là;  il  s'agit  bien  plutôt  de  savoir  si,  au 
point  de  vue  de.  l'intérêt  général  du  pays  et  à  celui  de  l'intérêt 
de  l'agriculture,  il  ne  vaut  pas  mieux  que  l'agriculteur  pro- 
duise son  sucre  comme  il  fabrique  son  vin  avec  le  raisin  de  ses 
vignes.  Pour  nous,  le  doute  n'est  pas  permis,  et  le  retour  de 
la  sucrerie  à  son  origine  est  le  plus  grand  bienfait  que  Ton 
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puisse  répaadre  sur  ragricalftan  earopéeime  et  le  pins  grand 
service  qui  puisse  être  rendu  an  pa]^  eà  l'en  parvioidra  à  le 
rendre  efiectiC 

La  preuve  «u  est  aussi  faeâe  à  donner  q«e  convaincante.  En 
ce  qui  concerna  l'intérêt  agricole  d'abord,  et  sa(ns  remonter  à 
l'époque  où  nndaslrialisme  voulait  payer  la  betterave  h  raison 
de  là  francs  les  1 060  kilogrammes,  c'est-è'^re  à  un  prix  déri- 
soire qui  u'assorait  nullement  la  rémunération  du  travail  cul-' 
tural,  en  prenant  les  choses  comme  elles  sont  aujourd'hui,  et 
en  camptant  la  betterave  à  SO  francs  en  moyenne,  il  est  certain 
<p}e,  même  à  ce  prii,  les  industriels  qui  achètent  les  racines 
sont  en  bénéfice  et  qu'il  n'y  aurait  aucun  inconvénient  à  ce  que 
ce  bénéfice  restât  acquis  aux  cultivateurs  du  sol.  Il  n'en  existe- 
rait pas  m4Mns,  et  nous  verrons  plus  tard  qu'il  serait  beaucoup 
plus  considérable»  mais  il  appartiendrait  h  ceux  qui  ont  en 
réalité  le  droit  d'y  prétendre  le  plus,  puisqu'on  ne  peut  dénier 
à  aucun  producteur  le  droit  absolu  de  tirer  le  parti  le  plus 
avantageux  de  ses  produits.  N'est-il  pas  bien  évident,  aux  yeux 
de  tout  homme  sensé  et  réfléchi,  qu'un  millier  de  fermes,  fabri^ 
quant  par  jour  dix  sacs  de  sucre  avec  le  produit  de  leurs  ré- 
coUes,  trouveraient,  dans  une  plu&-value  considérable,  rar*- 
gent  qui  leur  manque,  c'est-à*i-dire  le  moyen  le  plus  énergique 
d'amélioration  culturale?  Les  agriculteurs  n'auraient-ils  pas 
encore  à  bénéficier,  dans  cette  situation,  de  l'absence  de  trans- 
ports écrasants,  et  de  tout  cet  avantage  qui  résulte  de  la  trans- 
formation de  ses  propres  produits  faite  chez  soi,  sans  frais 
accessoires,  et  laissant  sur  le  sol  producteur,  directement,  tous 
les  résidus  utilisables  pour  le  bétail  ou  l'engrais  des  terres  ?  La 
question  ainsi  posée  ne  peut  avoir  deux  solutions,  et  le  rai- 
sonnement s'applique  aussi  bien  à  la  canne  et  aux  autres  ma- 
tières saccharines  qu'à  la  betterave. 

Il  a  été  dit  plus  haut  que  ce  retour  de  la  sucrerie  à  sa  base 
originelle,  c'est-à-dire  à  l'usine  en  ferme,  est  du  plus  haut  in- 
térêt pour  les  pays  où  elle  pourra  s'effectuer  et,  ici  encore^  les 
preuves  surabondent.  Il  est  impossible,  en  effet,  à  une  grande 
usine,  d'anîver  au  prix  de  revient  modéré  de  la  ferme.  L'im- 
portance de  l'outillage,  celle  non  moins  onéreuse  d'un  per- 
sonnel nombreux,  la  nécessité  d'acheter  la  matière  première  à 
des  conditions  variables  sous  tous  les  rapports,  exhaussent 
d'une  manière  très-notable  la  valeur  brute  du  sac  de  sucre. 
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Au  contraire,  chez  le  fermier-fabricant,  qui  peut  opérer  sa 
transformation  avec  un  outillage  modeste  et  restreint,  qui  n'a 
besoin,  ni  de  directeur,  ni  d'ingénieurs,  ni  de  chimistes,  ni  de 
contre-mattres,  dont  le  travail  s'opère  à  l'aide  de  ses  ouvriers 
agricoles,  pendant  la  mauvaise  saison  impropre  aux  travaux 
des  champs,  il  est  bien  démontré  que  le  prix  de  revient  doit 
être  considérablement  réduit.  Or,  dans  ce  cas,  le  prix  de  vente 
à  la  consommation  peut  être  notablement  abaissé,  et  l'usage 
du  sucre  peut  devenir  accessible  à  un  plus  grand  nombre. 

Â  côté  de  ce  premier  point,  contre  lequel  il  n'apparaît  pas 
d'objection  sérieuse,  il  est  une  considération  non  moins  impor* 
tante  qui  doit  appeler  toute  l'attention  des  économistes.  La 
vie  des  ouvriers  agricoles  est  pénible  en  tout  temps;  toutes  les 
saisons  leur  apportent  un  large  contingent  de  privations.  Hais 
quand  l'hiver  survient  avec  son  chômage  forcé,  combien 
d'entre  eux  ne  sont-ils  pas  réduits  à  la  dernière  misère?  N'y 
a-t-il  pas  un  intérêt  public  de  premier  ordre  à  multiplier  sur 
tous  les  points  du  sol  les  moyens  pratiques  de  faire  cesser  cet 
état  de  choses  et  de  substituer  l'aisance  à  la  détresse?  On  a 
beaucoup  parlé,  en  France  et  en  Angleterre,  de  paupérisme; 
on  s'est  préoccupé  vivement  des  moyens  de  retenir  aux  champs 
les  bras  qui  s'en  écartent,  et  il  ne  parait  pas  que  ces  préoccu- 
pations aient  conduit  à  autre  chose  qu'à  des  paroles  et  à  des 
discours.  Pour  sortir  du  domaine  de  l'utopie  et  rentrer  dans 
les  faits  pratiques,  n'est-il  pas  clair  que  le  seul  remède  à  cette 
situation  consiste  k  faire  gagner  de  l'argent  à  ceux  qui  nen 
gagnent  pas,  et  à  assurer  l'aisance  et  le  bien-être  au  village? 
Les  jeunes  gens  de  nos  campagnes  seraient  moins  tentés  d'émi* 
grer  pour  la  ville,  s'ils  rencontraient  auprès  d'eux  des  moyens 
d'existence,  leur  garantissant  les  mêmes  chances  de  travail 
qu'ils  espèrent  rencontrer  ailleurs.  Pour  raisonner  plus  stric- 
tement encore,  les  théoriciens  doivent  savoir  que,*  sauf  excep- 
tion, l'habitant  des  campagnes  n'est  pas  migrateur;  l'amoar 
du  clocher  n'est  pas  un  vain  mot,  et  ceux  qui  s'en  écartent  ne 
le  font,  le  plus  souvent,  que  possédés  par  l'impérieuse  néces- 
sité de  vivre... 

N'est-il  donc  pas  vrai  que,  sous  ce  dernier  rapport,  la  fabri- 
cation du  sucre  en  ferme  serait  un  puissant  auxiliaire  contre 
le  dépeuplement  des  campagnes,  et  une  précieuse  ressource 
contre  la  misère  de  nos  populations  rurales.  On  a  déjà  vu,  ^ 
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cet  égard,  les  bons  effels  produits  par  la  distillerie  en  ferme» 
et  il  est  certain  qu'une  industrie  plus  vivace,  moins  soumise 
aux  fluctuations  commerciales,  produisant  une  matière  de 
première  nécessité  alimentaire,  serait  beaucoup  plus  avanta- 
geuse. 

Si  Ton  ajoute  h  ces  considérations  que  l'extension  de  la  cul- 
ture des  plantes  sùcrières  sarclées  serait  le  principal  moyen 
d'amélioration  de  notre  sol,  que  la  diminution  du  prix  de  re* 
vient  des  nourritures  permettrait  d'engraisser  un  bétail  plus 
nombreux,  d'obtenir,  la  viande  à  meilleur  compte,  de  la  rendre 
accessible  au  plus  grand  nombre,  on  comprend  que  la  multi- 
plication des  engrais  entraîne  celle  des  récoltes,  que  l'abon- 
dance des  matières  alimentaires  supprime  les  disettes  et  que  la 
diminution  de  valeur  vénale  de  la  laine,  du  6uir,  etc.,  étend 
son  influence  sur  une  population  tout  entière,  en  facilitant  los 
moyens  de  vivre»  et  de  mieux  vivre,  plus  économiquement. 

Voilà,  très-sommairement,  les  principes  qui  nous  ont  guidé 
dans  notre  étude  et  nos  recherches  sur  la  sucrerie  agricole; 
nous  n'en  reconnaissons  pas  d'autres,  et  nous  voyons  le  salut 
des  masses,  non  pas  dans  des  moyens  révolutionnaires,  mais 
dans  une  équitable  répartition  des  forces  vives,  dans  le  travail 
loyalement  rémunéré,  loyalement  exécuté,  offert  partout  à  des 
hommes  de  bon  vouloir. 

Est-ce  à  dire,  pour  cela,  que  cette  idée  implique  la  mal- 
veillance contre  la  sucrerie  industrielle  ?  Non,  certes;  mais  les 
faits  sont  là,  et  il  est  libre  à  tout  le  monde  de  les  analyser  et 
d'eu  déduire  les  conséquences.  Il  n'existe  en  réalité,  en  France 
et  en  Europe,  qu'un  petit  nombre  de  fabricants  de  sucre,  pos- 
sesseurs de  grands  établissements,  qui  soient  en  outre  des 
agriculteurs,  c'est-à-dire  qui  fassent  valoir  leurs  propres  terres, 
et  produisent  eux-mêmes  les  betteraves  nécessaires  à  ralimon-> 
tation  de  leurs  usines.  La  plupart  des  fabriques  ne  sont  autre 
chose  que  des  établissements  de  spéculation,  formés  avec  ou 
sans  commandite ,  pour  Texploitation  de  l'agriculture,  et  nous 
devons  avouer  que  nous  ne  portons  qu'un  intérêt  fort  médiocre, 
dans  l'avenir,  à  la  prospérité  de  ces  fabriques,  dans  lesquelles 
nous  ne  voyons,  en  quelque  façon,  que  des  opérations  usu- 
raires,  dont  l'agriculture  est  robjectif  et  la  victime.  Nous  faisons 
une  grande  différence  entre  telle  grande  sucrerie  appar- 
tenant à  un  agriculteur,  ou  même  à  une  réunion  d'agricul- 
m.  24 
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teursy  pCAir  transfoi'iiier  sur  place  le»  produiu  da  sol,  et  l'é- 
labltssemeikt  de  lel  banquier,  retour  des  IndeÎB,  ou  de  tel 
courtier  d'affaires,  qni  a  trouvé  bos  de  fonder  «ae  sscrene, 
aaufCDt  avec  lei^  cafÂtaux,  d'autrai,  àamè  le  but  de  faire  de  l'ar- 
gent aux  dépens  du  travail  cultural.  Autant  nous  estimées 
Tagricubeur  indastmel,  placé  à  la  tète  d'une  graade  oft  d*8iie 
petite  exploitotiony  et  qui  a  su  joindre  à  l'agriculture  les  in- 
dustries de  transfematioa  qui  sont  à  sa  portée^  autant  neus 
aiéprisons  Tiiidiistrialisme  et  ses  adeptes,  surtout  lorsque  ados 
entendons  eeux-»ei  proelaineF  qu'ils  sont  iadispensables  k  l'oli- 
lité  générale. 

Notre  conviction  est  qu'ils  sont  nidsibks  à  tout  et  à  tous, 
sauf  à  eux-mêmes,  et  nous  pensons  que  cette  vérité  ressortira 
pleinement  des  observations  qui  précèdent. 


CHAPITRE  PREMIER. 
Bituatlon   générale. 


Si  l'on  applique  spécialement  à  la  Franco  un  raisoBnement 
dont  la  justesse  ne  semble  pas  contestable  ponr  les  autres  na- 
tions européennes,  on  trouve  que  la  sucrerie,  examinée  dans 
son  ensemble,  dort  compter  avec  les  éléments  les  plus  dîspa-  . 
rates.  D'un  côlé,  on  rencontre  de  grands  agriculteurs,  fabii- 
cants  de  sucre ,  qni  sont  restés  dans  le  domaine  de  Tagncnl* 
ture,  et  n'ont  pris  au  mouvement  de  l'époque  que  la  manie  des 
grands  outillages,  ou,  plutM,  des  outillages  à  réclamer. 

Tout  près  de  ces  fabricants ,  qui  représentem  l'élite  de  l'in- 
dustrie française,  et  pour  lesquels  on  ne  peut  avoir  trop  de  con- 
sidération, en  raison  de  leur  rôle  vraiment  utilitaire,  cm  ren- 
contre les  spéculateurs  industriels,  qui  se  sont  implantés, 
comme  une  véritable  lèpre,  à  travers  les  intérêts  agricoles, 
qii'ils  détournent  de  leur  sens  et  de  leur  destination.  Lfô  éta- 
blissements fondés  par  l'industrialisme  font  du  sucre,  il  ^ 
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vrai,  beaucoup,  de  sucre  même,  mais  on  doit  les  eousidérer 
Gomine  les  ennenMis  les  plus  nuisibles  et  les  advecMirea  les  plus 
acbaniés  des  intérêts  culturaux. 

A  côté  de  ces  deux  premiers  éléments  se  troimmi  les  pro* 
dttcteurs  agnooles^autr^ois  fabricants»  au  moins  en  prtneipe, 
et  dev^iUB  simplement  producteurs  et  vendeurs  de  betterave. 
Geux-ci  ne  participent  à  la  situatiim  que  si,  produisant  te 
maximum  psn*  hectare ,  ils  arrivent  à  veadre*  leun  prodoits  à 
UB  prix  maximum^ 

Un  groupe  anosxe  se  compose  des  raffineurs  dont  Tinflu^Me 
sur  la  sucrerie  n'^st  pas  contestable,  mais  dont  l'inutilité  est 
tout  aussi  démontrée.  Quel  que  soit  le  mérite  personnel  de 
ceux  qui  se  livrent  à  cette-  industrie ,  c'est  è  eux  surtout  que 
Ton  doit  le  baut.prix  du  sucre  ^  et  l'on  ne  comprend  guère 
comment  le  producteur  primitif  ne  puri&e  pas  lui*môme  ses 
produits.  U  y  a  encore,  par  le  fait  même  de  la  raffinerie,,  d'im* 
menses  outillages  &  payer,  des  bénéfices  énormes  à  supp<Mrter, 
et  c'est  la  consommation  qui  en  fait  les  frms* 

Enfin,  et  en  dernière  ligne,  bien  qu'ils  aient  la  prétention  de 
se  poser  au  premier  rang  et  de  se  faire  les  régulateurs  de 
choses  pour  lesquelles  ils  n'ont  paa  qualité ,  se  trouvent  les 
chaudronniers,  décorés >  depuis  quelques^  anuéaa»  du  nom  de 
constructeurs. 

Le  public,  le  consommateur,  n'a  guère  qu'un  rôle  passif  en 
tout  cela,  et  ce  rôle  se  borne  à  payer  le  sucre  à  un  prix  telle* 
ment  élevé  qu'il  semblerait  qu'on  soit  en  voio  de  rétrograda-* 
tioB  platôl  que' dans  un  mouvement  progressif,  dont,  cepen-> 
dant,  on  fait  tant  debruU.  On  n'entend  parler  que  de  progrès , 
e^  les  matières;  les  phis  nécessaires  à.  l'existence,  le  pain,  la 
•  *  viande,  le  vin,  etc.,  ont  atteint  une  valeur  vénale  exorbitante,  h 
la  suite  de  laquelle  plusieurs  de  ces  matières  sont  véritable- 
ment hors  de  la  portée  du  grand  nombre^  Les  causes  de  cet 
état  de  ^choses  sont  de  divers  ordre»,  et  si  nous  n'avons  pas  h 
rechercher  ici  celles  qui  influent  sur  la  génârdité  des  matières 
alimentaires,  au  moins  pouvons-nous,  et  devons-nous  même, 
nous  préoccuper  de  celles  qui  réagissent  sur  le  sucre. 

En  fait  matériel ,  bien  constaté  par  tous  ceux  qui  prennent 
la  pdne  de  réfléchir,  le  socre  n'est  pas  cher,  ne  peut  pas  être 
dier.  Pour  être  oeftaini  de  la  vérité  de  cette  proposition,  il 
suffît  de  voir  que  cftte  matière  est.  un  produit  d'à-côté,  un  pro- 
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duit  accessoire,  destiné  régulièrement  à  diminuer  le  prix  de  re- 
vient des  aliments  du  bétail,  toute  autre  manière  de  le  consi- 
dérer tombant  évidemment  dans  l'absurde  ou  Tarbitraire.  Or, 
en  se  plaçant  à  ce  point  de  vue,  Tagriculteur  peut  vendre  le 
sucre  à  0',60  le  kilogramme,  avec  un  bénéfice  moyen  de  30  pour 
1()0  et,  en  présence  de  cette  situation,  on  est  en  droit  de  se 
demander  comment  il  se  fait  que  ce  produit  ne  parvienne 
au  consommateur  qu'au  prix  de  1^,40  à  1^80.  On  objectera, 
sans  doute,  que  les  impôts  très-élevés  qui  pèsent  sur  le  sucre 
sont  la  cause  directe  de  cette  situation.  A  cela  nous  répondrons 
que  cette  mauvaise  condition  n*est  que  transitoire,  et  que, 
même  quand  l'impôt  était  à  23  francs,  le  prix  de  vente  à  la 
consommation  n'était  guère  moins  exorbitant,  puisque  la  plus 
basse  valeur  vénale  cotée  à  cette  époque  n'a  jamais  été  infé- 
rieure de  beaucoup  à  l',30.  Ce  n'est  donc  pas  Ih  qu'il  faut  re- 
chercher la  véritable  cause ,  ou ,  tout  au  moins ,  l'unique  cause 
de  cette  élévation  du  prix  du  sucre.  Il  convient  de  chercher 
ailleurs,  et  l'on  trouvera  sans  beaucoup  de  peine  que  les  agis- 
sements de  la  raffinerie,  sa  pression  sur  le  marché ,  l'influence 
des  spéculateurs,  la  multiplicité  des  intermédiaires ,  sont  la 
cause  la  plus  directe  de  cet  état  de  choses.  Or,  si,  par  la  fabri- 
cation en  ferme,  dont  le  prix  de  revient,  pour  le  sucre  brut, 
peut  être  fixé  vers  0^40  le  kilogramme,  dont  le  prix  de  vente 
pourrait  ôtre  établi  k  0^,50,  bien  que  nous  l'ayons  fixé  hypo- 
thétiquement  à  0^,60,  le  sucre  doit  encore  atteindre  un  prix  Irès- 
élevé  de  par  l'impôt  et  les  causes  signalées  tout  à  l'heure,  la 
condition  n'est-elle  pas  pire  encore  pour  le  sucre  obtenu  par 
la  fabrication  industrielle,  puisque  le  prix  de  revient  du  kilo- 
gramme du  sucre  brut  dans  les  établissements  de  ce  groupe  ne 
peut  être  regardé  comme  de  beaucoup  inférieur  à  0^55?  Ce 
sucre,  en  le  plaçant  dans  les  conditions  du  produit  agricole,  à 
mérite  égal,  en  le  vendant  à  30  pour  100  de  bénéfice,  attein- 
drait sur  le  brut  la  valeur  de  0^775,  et  il  n'est  coté,  en  ce  mo- 
ment, que  vers  0',64. 

On  voit  que  celle  dernière  valeur,  très-rémunératrice  pour  la 
sucrerie  agricole,  ne  comporte  pas  un  grand  bénéfice  pour  la 
sucrerie  induslrielle,  laquelle  ne  peut  guère  réussir  que  par  ks 
grandes  quantités  qu'elle  produit.  Il  y  aurait  donc  un  immense 
avantage  à  multiplier  les  fabriques  agricoles  et  à  restreindre 
ie  nombre  des  fabriques  industrielles,  puisque  la  ferme  pour- 
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rait  vendre  à  0',»0,  et  avec  un  bénéfice  égal,  ce  que  Tusine  ne 
peut  guère  vendre  au-dessous  de  0',65. 

En  admettant  encore  que,  dans  des  temps  propices,  et  lors- 
qu'il aura  été  pourvu  au  désarroi  de  notre  époque,  les  frais  du 
raffinage,  le  bénéfice  de  cette  opération,  réunis  à  l'impôt  et 
aux  frais  accessoires,  représentent  un  chiffre  égal  à  celui  de  la 
valeur  du  sucre  brut,  il  n'en  est  pas  moins  vrai  que  Ton  pour- 
rait aisément,  dans  des  circonstances  qu'il  est  possible  de  pré- 
voir, livrer  le  sucre  à  la  consommation  au  prix  de  i  franc  le 
kilogramme  ou  de  0',50  le  demi-kilogramme.  Et  sail-on  bien, 
parmi  ceux  qui  passent  pour  s'occcuper  d'économie  sociale  ou 
politique,  et  qui,  le  plus  souvent,  ne  s'occupent  en  réalité  que 
de  leur  très-médiocre  personnalité  ou  de  leur  ambition ,  sail-on 
les  conséquences  de  ce  fait ,  énoncé  par  ces  mots  :  le  sucre  à 
0',50  la  livj'e?  Mais  il  y  a  là,  en  moins  de  deux  années,  une 
augmentation  énorme  de  la  consommation;  il  y  a  là  une  source 
inépuisable  de  revenus  pourVÉtat  elTagriculture;  il  y  a  même, 
ainsi  que  nous  en  avons  fait  plusieurs  fois  l'observation,  un 
des  moyens  les  plus  efficaces  pour  arrêter  les  émigrations  mal- 
saines, pour  lutter  contre  le  paupérisme  et  obvier  à  l'ivrogne- 
rie. Cette  plaie  contemporaine  n'est  pas  inhérente  au  caractère 
français.  L'ivrognerie  est  plutôt  un  vice  allemand  que  gaulois. 
L'emploi  des  boissons  sucrées  légèrement  excitantes  prévau- 
drait incontestablement,  chez  nous,  sur  l'usage  des  alcooli- 
ques, si  la  cherté  du  sucre  n'apportait  pas  un  obstacle  à  ce  ré- 
sultat... 

Nous  coupons  court  à  cette  digression ,  par  laquelle  nous 
avons  seulement  voulu  faire  voir  que  le  consommateur,  qui 
paye  trop,  pourrait  payer  beaucoup  moins  si  le  sucre  était  pro- 
duit en  ferme,  tout  en  réservant  au  producteur  et  à  l'État  une 
situation  à  peu  près  identique.  Il  ne  s'agit  pas,  dans  une  indus- 
trie d'alimentation,  de  créer  beaucoup  et  à  grand  prix,  mais 
bien  de  créer  beaucoup,  bon,  et  à  bon  marché  !  On  doit  se  sou- 
venir que  le  petit  consommateur  est  le  plus  grand  de  tous,  pré- 
cisément parce  qu'il  forme  le  nombre. 

En  face  de  ces  divers  intérêts  qui  se  partagent  la  question 
sucrière,  nous  ne  pouvons  pas,  sans  doute,  passer  sous  silence 
la  part  que  vient  prendre  le  Trésor  public  dans  les  produits  de 
la  sucrerie.  Nous  ne  dirons  que  peu  de  chose  à  ce  propos,  et 
encore  avec  l'intention  bien  arrêtée  de  n'y  revenir  que  le  moins 
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possible.  Il  est  absurde,  évidemment^  de  rêver  un  État  sans 
subsides  ou  de  solliciter  l'aboUtion  des  impôts.  Il  y  a  une  ab- 
surdité tout  aussi  grande,  compliquée»  d'une  iniquité  révol- 
tante, à  frapper  de  subsides  et  d'impôts  eiagérés  les  matières 
alimentaires  ou  les  matières  de  première  nécessité.  Quel  que 
soit  le  désordre  mental  où  une  situation  désespérée  puisse  ré- 
duire l'esprit  des  gouvernants,  jamais,  dans  aucun  cas,  de  tels 
impôts  ne  doivent  être  frappés  qu'à  titre  temporaire,  et  on  ne 
doit  en  élever  les  bases  qu'avec  une  excessive  modération. 
Cette  doctrine,  qui  était  celle  de  l'empereur  Napoléon  III,  dont 
toutes  les  pensées  se  dirigeaient  vers  rinlérèt  des  masses  et 
vers  les  moyens  de  faciliter  la  vie  matérielle  à  la  population 
ouvrière,  appartient  également  à  tous  les  bons  esprits,  et  il  n'a 
fallu  rien  moins  qu'un  cataclysme  pour  qu'on  se  soumit,  es 
France,  &  certains  impôts,  aussi  mal  appliqués  dans  la  prati- 
que que  mal  conçus  dans  leur  assiette. 

En  dehors  des  circonstances  particulières  auxquelles  nous 
faisons  allusion,  nous  dirons  donc  que  le  sucre  ne  devrait  pas 
être  l'objet  des  expédients  gouvernementaux;  que  l'impôt  sur 
cette  matière  devrait  être,  sinon  totalement  supprimé,  au  moins 
considérablement  réduit;  et  nous  sommes  certain  que,  par  le 
chiffre  de  25  francs,  fixé,  en  4860,  par  l'Empereur  lui-même, 
tous  les  intérêts,  même  ceux  du  fisc,  si  insatiables  qu'ils  soient, 
recevraient  une  satisfaction  suffisante. 

Nous  laissons  de  côté  ce  sujet  et,  dans  les  observations  qui 
vont  suivre ,  nous  mettons  complètement  à  l'écart  la  cause  du 
consommateur  et  celle  du  Trésor,  persuadé  que  nos  lecteurs 
ne  se  méprendront  pas  sur  nos  idées  à  ce  double  point  de  vue. 

I.   —  DES   GRANDES  FABRIQUES  AGRICOLES. 

Il  existe  encore  de  ces  fabriques  dans  lesquelles  on  traite  les 
matières  premières  produites  par  les  terres  appartenant  à  l'éta- 
blissement, dans  lesquelles  on  joint  la  culture  et  la  fertilisa- 
tion du  sol,  l'élève  et  Tengraissement  du  bétail,  au  traitement 
sucrier  de  la  manufacture.  On  peut  dire,  des  fabricants  de  ce 
groupe,  qu'ils  forment  à  eux  seuls  le  noyau  sérieux  de  l'indus- 
trie sucrière,  parce  que,  seuls,  ils  ont  conservé  les  grandes 
traditions  de  cette  industrie,  et  que,  seuls,  ils  ^'appliquent à 
retirer,  pour  l'utilité  publique  et  la  leur,  tous  les  résultats  dé* 


simbles  de  iear  teav^.  Cest  à  eux  que  revient,  «n  déflailive/ 
io«t  rhouueur  de  lotre  tmlM^e  fraaçtiBe ,  ^  m  ne  peul  trop 
leur  savoir  gvé  des  luîtes  de  tooC  ^nre  qu'Os  (mt  eMtemies» 
des  combat»  qu'ib  eut  livrés  |Kmr  conserver  iniKis  les  enre* 
ments  de  leur  fobricatioii. 

Cependant ,  la  situation  de  ces  fabricants  est  loin  4'ttre  ee 
qu'elle  devrait  être,  et  ils  ne  reeueifleiil  pas  kminàHB  qn'ils  de- 
vraient attendre  ée  Imot  efforts  el  de  leur  feraévértaee.  Cm^ 
bien  <dLeDÈrt  eux  ne  Tttireraient  d'ua  travail  ÎRoessajH  4itte  des 
résultats  d'uBS  iBédioore  importanœ,  si  leur  eoidition  parti» 
calière,  cenane  agriciilleurs  et  producteurs  de  bétail»  ne  venait 
leur  apporter  ^-aelques  dédommagemeiUs?  Grftoe  k  un  prix  de 
revient  amns  él^é  cb  la  matière  première^  grâce  à  Tuliiisation 
i«lelligente  des  résidus,  dont  ils  savent  foire  ressortir  une  pro- 
duciion  abondante  de  viande,  dé  laine,  de  fumier,  et  le  resie; 
par  suite  de  raouéUeration  de  leur  sol,  qui  est  la  consé^foence 
de  Leurs  soins  assidus,  ils  peuvent  presque  toujours  braver 
la  pLupajrt  des  mauvaises  cbûices  qm  s'attaquent  à  la  sucre- 
rie ;  car,  si  le  suere  leur  rappoiie  un  bénéfice  beaucoup  moindve 
au3C  KM  kilogrammes,  ils  tPoiiTent  dans  les  résultats  acœs- 
soiFes  de  >kur  fabrication  des  compensations  suffisantes. 

Ces  fabricants  sont  certains  (fae,  dans  la  eatastroj^  qui  me- 
naice  les  fabriques  industrielles  proprement  dites,  ils  n'ont  abs»- 
lantent  rien  à  redouter,  et  que  leur  situation  reste  et  doit  rester 
inattaquable.  Produisant  eux-mêmes  leur  matière  première, 
ils  n'en  doivent  compte  à  personne ,  n'ont  nul  besoin  de  s'in* 
quiéter  sur  les  achats  à  faire  ou  les  marchés  à  conclure,  ne 
sont  pas  sonmis  aux  exigences  de  producteurs  étrangers;  car, 
pour  si  grande  que  soit  leur  fabrique,  ils  n'en  sont  pas  moins 
fermiers  et  producteurs  de  betteraves. 

Il  n'en  est  pas  moins  vrai  que  les  errements  à  la  mode,  ta 
folie  des  grands  outillages,  la  recherche  des  procédés  à  effet, 
l'influence  de  la  grande  chaudronnerie,  ont  eu  sur  la  situation 
înéme  de  ces  febricantsun  effet  désastreux.  Telle  fabrique  qui, 
avec  un  matériel  bien  installé  et  bien  organisé,  atteignant  au 
plus  960,000  francs  en  tout,  aurait  pu  traiter  par  jour,  avec  un 
succès  au  moins  égal,  sinon  plus  grand,  de  i 00,000 à  120,000  ki- 
logrammes de  radnes,  a  dû,  pour  obéir  à  des  influences  fac- 
tices de  tout  genre,  adopter  des  nouveautés  aussi  prétentieuses 
que  peu  profitables,  et  immobiliser  des  capitaux  considérables. 
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On  peut  établir  que,  de  ce  chef,  il  y  a  peu  d'usines  de  cette  im- 
portance qui  ne  possèdent  une  valeur  à  peu  près  immobilisée 
de  750,000  à  800,000  francs,  dont  on  ne  retirerait  pas  le 
sixième  si  Ton  avait  à  revendre.  Il  y  a  là  25  à  30,000  francs 
de  revenus  complètement  perdus ,  et  un  tel  chiffre  n*est  pas  à 
dédaigner. 

Voilà  à  peu  près  ce  que  les  grands  fabricants  agricoles  doi- 
vent de  plus  clair  aux  perfectionnements  imaginaires  deschau- 
dronniers*constructeurs;  mais  on  doit  encore  ajouter  à  cela  qne 
leur  prix  de  revient  est  plus  élevé  qu'il  ne  devrait  être,  que  leur 
rendement  est  très-faible,  et  que  la  qualité  de  lairs  produits 
laisse  autant  à  désirer  que  dans  les  fabriques  industrielles. 

Leur  prix  de  revient  est  trop  élevé ,  parce  que  l'emploi  des 
grands  enjgins  et  des  méthodes  illusoires  que  l'on  connaît  eiigi 
remploi  d'un  personnel  spécial  très*nombreux ,  et  qu'ils  ne 
peuvent  se  contenter  d'utiliser  pour  leur  fabrication  leurs  ou- 
vriers agricoles  seulement.  L'augmentation  des  sommes  immo* 
bilisées  doit  encore  faire  répartir  sur  le  prix  de  revient  un 
intérêt  plus  considérable  d'un  capital  plus  élevé,  en  sorte  que 
ce  qu'ils  pourraient  obtenir  en  bénéfice  comme  simples  fer- 
miers, par  le  sucre ,  ils  ne  l'obtiennent  pas  comme  industriels. 

Leur  rendement  n'est  pas  ce  qu'il  devrait  être,  puisque,  mal- 
gré toutes  les  promesses  des  chaudronniers,  de  la  maison Cail 
et  des  plus  célèbres  en  tête,  malgré  toutes  les  imaginations  qui 
sortent  du  cerveau  trop  fécond  des  inventeurs ,  ils  ne  sont  en- 
core arrivés,  comme  les  industriels  proprement  dits,  qu'à  ex- 
traire 80  de  jus  normal  sur  96.  Aussi,  n'y  a-t-il  rien  d'étonnant 
à  ce  que  le  rendement  moyen  d'une  campagne  se  cote  entre 
5,25  et  5,50  pour  100,  avec  des  racines  dont  la  richesse  su- 
crière  moyenne  est  de  9  à  iO  pour  100,  lorsque  ce  rendement 
devrait  s'élever  entre  6,50  et  7  de  sucre  marchand  extrait  et 
vendable. 

En  faisant  le  compte  de  ce  que  représente  de  plus-value  un 
centième  de  produit  en  excédant ,  il  est  facile  de  voir  que  cet 
excédant  n'augmente  en  rien  les  frais  généraux  ni  la  main- 
d'œuvre,  qu'il  est  tout  bénéfice,  et  que  ce  résultat,  si  minime  qu'il 
paraisse,  conduit  à  une  augmentation  journalière  de  10  sacs 
de  sucre  pour  une  fabrique  traitant  100,000  kilogrammes ,  de 
1 ,000  sacs  pour  une  campagne  de  100  jours,  ce  qui  représente, 
au  bas  mot,  une  perte  sèche  de  65,000  francs. 
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Il  a  été  ajouté  que  la  qualité  des  produits  n'est  pas  ce  qu'elle 
devrait  être  et,  en  effet,  en  faisant  abstraction  des  sortes  blan- 
ches obtenues  à  l'aide  de  frais  qui  compensent  largement  leur 
pureté  plus  grande,  si  Ton  suppose  que  la  totalité  de  la  fabri- 
cation est  à  l'état  de  sucre  brut,  turbiné,  clairoé  au  sirop  d'é- 
gout  et  étuvé  à  l'ordinaire,  on  trouve  que  ce  produit  contient  t 
en  moyenne,  de  1  à  1,25  pour  400  de  cendres,  grâce  aux  mé- 
thodes inintelligentes  proposées  li  la  fabrication  par  les  chU 
miates  spéciaux  des  constructeurs.  La  conséquence  de  ce  fait 
conduit  à  une  réfaction  variable  de  5  à  7,5  pour  400  sur  la 
totalité  du  produit,  et  si  l'on  a  pu  se  rendre  compte  de  l'impor- 
tance présentée  par  une  augmentation  de  i  pour  100  dans  le 
rendement,  on  voit  que  la  question  de  qualité  et  l'absence  des 
matières  minérales  n'offre  pas  une  gravité  moindre. 

Nous  (onseillerons  donc  aux  grands  fabricants  agricoles,  non 
pas  de  détruire  un  matériel  coûteux,  parce  qu'on  peut  toujours 
utiliser  ce  qui  existe,  mais  de  transformer  leurs  méthodes  de 
manière  à  les  simplifier,  de  revenir  franchement  aux  procédés 
de  la  sucrerie  en  ferme,  de  répudier  l'extraction  par  les  presses^ 
et  de  se  pénétrer  des  doctrines  de  celui  qui  devrait  être  leur 
modèle  à  tous,  de  Mathieu  de  Dombasle,  dont  les  efforts  persé- 
vérants avaient  déjà ,  en  .4840,  amené  la  sucrerie  agricole  à  un 
point  qui  n'a  jamais  été  atteint  par  la  sucrerie  industrielle.- 

II.   —  DES  OnANDES  SUCRERIES  INDUSTRIELLES. 

A  la  suite  de  ces  observations,  si  l'on  jette  un  coup  d'ceil  sur 
les  grandes  sucreries  qui  achètent  leur  matière  première,  on 
est  porté  à  se  demander  quelles  sont  les  origines  véritables  de 
ces  établissements,  quelles  en  sont  les  ressources  et  quel  en  est 
l'avenir. 

Il  est  remarquable,  en  effet,  que,  dans  un  pays  comme  la 
France,  une  industrie  essentiellement  agricole  ait  pu  laisser  em- 
piéter sur  ses  droits  et  ses  intérêts,  sans  protestation  sérieuse, 
par  des  spéculateurs  étrangers  aux  notions  les  plus  élémen- 
taires de  cette  même  industrie.  On  ne  comprend  pas  qu'au 
moins  la  sucrerie  ne  se  soit  pas  défendue;  on  aurait  voulu  la 
voir  chercher  à  réagir  contre  les  audacieux  intrus  qui  s'en  ve- 
naient chez  elle,  non  pas  partager,  mais  prendre  la  plus  grande 
partie  de  ses  intérêts  et  de  ses  avantages.  Or,  la  sucrerie  agri- 
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cole,  la  grande  «ocrerie,  esl  refilée  muette;  «elle  s'est  contentée 
de  plaintes  stériles  émieesà  voix  basse  el,  soit  égolsme,  soit 
lassitude,  elle  ti  laimé  foire  toui  ee  qu'on  a  voulu. 

Il  est  da  deroir  des  écmains  spéciaux  de  ne  pas  se  laisser 
entraîner  par  une  semblable  insouciance,  et  d'avoir  BK)ins  de 
laisser-aller  -ou  moins  de  complaisance. 

Un  mot  a  été  dit  stir  Torigine  de  la  sucrerie  itidustrieUe  et 
sur  rimmixtion  de  l'agiotage  et  de  la  spéculation  dans  les 
usines  sucrières.  Ge  qui  a  été  dît  est  Texpression  de  la  vérité, 
et  Ton  peut  affirmer  que  si  la  sucrerie  n'était  pas  devenue  une 
splendide  opération  financière ,  les  frelons  de  la  banque  et  de 
la  commandite  ne  se  seraient  pas  attachés  ù  la  dépouiller,  et 
auraient  abandonné  aux  agriculteurs  le  soin  de  se  tirer  de  l'a- 
venture comme  ils  auraient  pu.  On  ne  trouve  pas  ces  gens-ià 
pour  la  lutte ,  quel-que  glorieuse  qu'elle  soit ,  mais  on  les  ren- 
contre toujours  lorsqu'il  s'agit  de  prendre  part  au  succès  et 
d'encaisser  des  profits  pour  lesquels  ils  n'ont  pas  travaillé. 
Qu'est-ce,  en  effet,  qu'une  sucrerie  industrielle,  sinon  une 
affaire  d'argent,  dans  laquelle  l'agriculture  n'est  pour  rien, 
sinon  pour  être  exploit-ée ,  et  où  il  ne  s'agît  que  de  faire  rap- 
porter à  la  mise  le  plus  gros  dividende  possible ,  pour  le  plus 
grand  bénéfice  des  metteurs  en  scfene? 

Lorsqu'il  fut  bien  démontré  que  la  suci'erie  est  une  opéra- 
tion fructueuse ,  lorsqu'il  fut  entendu  que  l'organisation  d'un 
établissement  de  ce  genre  représente  un  excellent  placement , 
les  hommes  d'argent  songèrent  à  s'en  faire  une  proie ,  et  no  se 
préoccupèrent  pas  beaucoup  du  rôle  qu'ils  allaient  jouer.  Il  ne 
s'agissait  plus  que  d' organiser  l'affaire  en  banque,  de  faire 
souscrire  des  actionnaires,  d'encaisser  leur  argent,  sauf  à  con- 
server la  plus  grande  part  des  produits,  à  des  titres  et  sous  des 
prétextes  divers.  Nombre  d'établissements,  en  France  et  en 
Europe,  se  sont  ainsi  constitués,  sans  que  les  promoteurs  de 
ces  affaires  pussent  prétendre  h  la  moindre  •connaissance  théo- 
rique ou  pratique  relativement  à  la  sucrerie  et,  surtout,  sans 
qu'aucun  ait  jamais  songé  h  ménager  tes  intérêts  de  ragriculteaf 
producteur.  Pour  ces  opérations,  en  effet,  tes  paysans,  les  fei^ 
miers,  les  cultivateurs,  ne  pouvaient  plus  être  que  des  machines 
à  produire  des' betteraves;  il  importait,  au  point  de  vue  du  di- 
vidende, de  ne  les  leur  payer  qu'au  minimum,  tout  en  les  tenant 
enchaînés  pour  la  plus  grando  durée  de  temps  possible.  Telle 


est  la  «ifentian  encte -et  rigoonsiise,  au  «q«t  âe  lnqnéHe  pas 
un  bosHiie  de  faonBe  foi  ne  songera  à  naos  «ontredm.  II  «'est 
pas  besoin,  e&  effcrt,  àt  eoniiaâftfe  le  siiore  pour  en  feipe.  On 
aeà^e  les  services  d'an  «faedear,  d'an  ingénâenr,  d'un  cfbi- 
miste,  moyeanant  on  Éraitement  désteraaiQé;  on  se  proeere  des 
contre-'iiniltares  pour  on  salaire  prévu ,  €^  des^ovriers  aux  pins 
basses  conditions  possibles.  Moyennant  ^argent»  on  nrcfaitecte  a 
créé  l'usine,  sn  clmstnicteiir  a  fourni  le  mattériel/et  la  pression 
qn^on  eseioe  daAs  nn  rayon  déterasiné  fait  que  ht  cencnrrence 
s'éloi^nct  etipieiragrioolleiir^  s'il  ven4  cultiver  des  beUterspves, 
est  obligeas  les  ivendre  à  la .spécolaiion  naissante.  Comme  on 
fait  de  très^^vaiides  «vances  Ae  caqntanx ,  qne  TcKn  a  des  frais 
considérables ,  et  qu'il  faut  oependait  qne  tont  cet  argent  rap- 
porte son  intér^  et  des  dividendes,  on  agit ,  eir  te  marché  su- 
crier même,  par  tontes  sortes  de  manœuvres,  et  l'on  perpétue 
la  cherté. 

Qu'y  a^t-il  à  dire  à  cela ,  sinon  que  les  spéculateurs  ont  été 
habiles,  cpills  ont  compris  lenr  intérêt,  et  qu'ils  ont  agi  suivant 
les  données  licites  du  commerce? 

Ce  n*est  pas;à  ce  point  de  vue  que  nous  blâmons  l'établisse- 
ment des  sucreries  industrielles;  éhatun  est  libre  de  faire  de 
son  argent  l'emploi  qoii  lui  convient,  et  de  se  livrer  à'  teHe  spé- 
culation commerciale  qui  lui  plaît,  sous  la  surveillance  de  la 
loi.  A  notre  avis,  donc,  le  mal  ne  doit  pas  être  imputé  aux  spé- 
culateurs, qui ,  voyant  une  bonne  affaire ,  se  sont  précipités  h 
l'envi  pour  en  prendre  leur  part.  Ces  gens  ont  fait  leur  métier. 
Mais  les  agriculteurs  ont-ils  bien  fait  ce  qu'ils  devaient  faire  en 
se  livrant  pieds  et  poings  liés  à  ces  spécnlations?  Ont-ils  ré- 
fléchi aux  conséquences  fatales  qui  devaient  ressortir  de  ces 
errements?  Nous  ne  l'avons  jamais  pensé,  et  nous  en  trouvons 
précisément  ht  preuve  dans  le  revirement  qui  s'opère  parmi  les 
cultivateurs,  lesquels  ont  fini  par^comprendre  que,  ayant  fait 
du  sucre  autrefois,  seuls,  en  présence  de  difficultés  inou^, 
ils  peuvent  encore  en  faire ,  aujourd'hui  que  le  travail  a  été 
fkcilité  par  les  recherches  des  hommes  les  plus  autorisés.  Ils 
comprennent  la  faute  qu'ils  ont  commise,  en  livrant  pour  un 
prix  dérisoire  une  matière  première  qu'ils  pouvaient  traiter 
eux-mêmes,  dont  ils  pouvaient  tirer  le  bénéfice,  et  ils  commfen- 
cent  à  se  rendre  compte  de  la  fausseté  des  errements  dans  les- 
quels ils  ont  été  fallacieusementengagés. 
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Ces  conditions  étant  données,  et  personne  n'en  contestera 
l'exactitude^  on  comprend  que  les  ressources  des  usines  indus- 
trielles soient  devenues  très-précaires;  on  sent  que,  malgré  ks 
annonces  de  répartition,  la  publication  des  chiffres  du  bénéfice, 
toutes  ces  opérations  chancellent  et  peuvent ,  d'un  moment  à 
l'autre,  sombrer  définitivement.  Que  peut  faire,  en  effet,  Tin- 
dustrialisme,  le  jour  où  il  ne  trouvera  plus  chez  les  fermiers  et 
les  producteurs  la  matière  première  indispensable  à  ses  opéra- 
tions? On  a  beau  avoir  dépensé  deux  millions  pour  monter  une 
grande  usine,  dans  l'espérance  de  produire  beaucoup  de  ré- 
sultats, encore  faut-il  que  cette  usine  soit  alimentée  de  ma- 
tière saccharifère,  qu'elle  puisse  compter  sur  des  marchés  con- 
clus ou  à  conclure,  sur  le  renouvellement  de  ceux  qui  existent 
et  sur  la  bonne  volonté  des  producteurs.  On  voit  que,  sous  ce 
rapport,  les  ressources  de&  usines  industrielles  sont  fort  limi- 
tées, que  leur  avenir  dépend  d*une  circonstance ,  et  que ,  mal- 
gré tous  les  programmes,  elles  sont  infailliblement  perdues  le 
jour  où  les  agriculteurs  voudront  faire  du  sucre  eux-mêmes  oa 
garder  leurs  betteraves. 

Nous  ne  croyons  donc  pas  à  l'avenir  des  sucreries  indus- 
trielles; et  il  arrivera  forcément  de  ces  établissements  ce  qui 
est  advenu  des  grandes  distilleries  qui  ont  été  obligées  d'ar- 
rêter leurs  opérations  aussitôt  que  la  distillerie  agricole  a  été 
réalisée. 

Sous  un  autre  point  de  vue,  ces  grandes  usines,  quand 
même  elles  pourraient  encore  trouver  des  matières  premier» 
pendant  un  certain  temps ,  ne  pourront  jamais  lutter  contre  la 
sucrerie  en  ferme,  dont  les  dépenses  sont  réduites  au  mini- 
mum et  dont  le  prix  de  revient  est  tel  qu'elle  pourrait  vendre 
aux  raffineurs ,  avec  bénéfice ,  au  taux  du  prix  de  revient  des 
sucreries  industrielles.  Nous  dirons  encore,  pour  finur  ce  para- 
graphe sommaire,  que  les  usines  dont  nous  parlons  semblent 
avoir  pris  à  tâche  d'irriter  les  producteurs  agricoles  par  leurs 
tracasseries,  par  leurs  exigences,  et  par  les  prix  insuffisants 
dont  ils  les  ont  forcés  de  se  contenter  pendant  de  longues  an- 
nées. Le  temps  n'est  plus  où  ils  payaient  la  betterave  de  12  à 
14  francs  les  1,000  kilogrammes  et,  aujourd'hui,  le  prix  plus 
équitable  de  SO  francs  forme  la  moyenne  adoptée.  Il  résulte , 
de  ce  chef  seulement,  une  augmentation  de  iO  francs  au  moins 
dans  le  prix  de  revient  du  sac  de  sucre  pour  les  grandes  usines, 
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et  il  sera  démontré,  au  cour^de  ce  livre,  que,  malgré  ce  prix , 
la  betterave  ne  rapporte  encore  au  cultivateur  que  42  francs 
environ,  pour  payer  ses  frais  culturaux  et  produire  un  certain 
bénéfice,  qu'il  peut  augmenter  d'une  manière  très-notable  en 
fabriquant  lui-même. 

Il  ne  reste,  à  notre  sens,  qu'un  moyen  de  salut  pour  les 
grandes  usines,  et  ce  moyen,  que  nous  avons  déjà  signalé,  con- 
sisterait  à  s'associer  les  producteurs  dont  ils  ont  besoin  et  à  les 
faire  participer  aux  bénéfices  de  leurs  opérations,  pour  en  ob- 
tenir en  échange  la  certitude  de  ne  pas  manquer  de  matière 
première. 

III.   —  DES  PRODUCTEURS  AGRICOLES. 

Les  agriculteurs  sont  forcés  aujourd'hui,  en  Europe,  de  cul- 
tiver la  betterave  ou  de  la  remplacer  par  une  plante  dont  les 
propriétés  soient  similaires.  Il  faut  maintenant,  malgré  tout, 
que  la  culture  soit  dirigée  par  des  principes  économiques  et 
qu'elle  ait  pour  but  et  pour  résultat  d'atteindre  le  maximum 
de  production  avec  le  minimum  de  dépense.  L'accroissement 
énorme  de  la  population  fait  une  loi  de  ce  principe  économi- 
que. On  ne  peut  donc  songer  à  rejeter  des  assolements  les 
plantes  sarclées  destinées  à  l'alimentation  du  bétail,  tant  parce 
que  les  cultures  qu'elles  exigent  sont  essentiellement  amélio- 
rantes, que  parce  qu'elles  sont  la  source  directe  de  la  fertilisa- 
tion parla  production  abondante  des  fumiers,  et  qu'elles  ap- 
portent un  contingent  considérable  à  la  nourriture  humaine 
par  celle  de  la  viande.  Il  est  peu  de  plantes  qui  réalisent  ce 
programme  avec  autant  de  perfection  que  la  betterave,  et  s'il 
existe  des  cultures  industrielles,  comme  celles  du  tabac,  du 
houblon  ou  du  colza,  qui  puissent  produire  un  bénéfice  aussi 
considérable,  ces  cultures  sont  plutôt  épuisantes  qu'amélioran- 
tes, exigent  des  sols  de  première  qualité  et  une  grande  abon- 
dance d'engrais,  qu'elles  ne  contribuent  pas  à  remplacer. 

Pour  le  cultivateur,  tout  gît  dans  une  question  de  chiffres, 
exactement  comme  pour  le  banquier,  pourvu  qu'il  ne  néglige 
pas  de  porter  .son  attention  vers  l'avenir  el  Tenrichissement  de 
sa  terre.  Or,  il  a  été  démontré  (t.  I,  p.  450  et  suiv.),  d'après 
plusieurs  observations,  que  le  prix  de  revient  cultural  de  la 
betterave  doit  être  évalué  i\  8  francs  aux  1,000  kilogrammes. 


Z1^  aUffîEaiE  AfiBiCOliB.. 

Ce  n'est  pas  eiLagéner  que  d'évaljier  le  bénéfice^  normal  de  la 
terre  à  33  pour  iôûy  oe  qui  peiPte  à  12  fitaiics  le.  prix  régaiier 
aoqaelle  caUii/alfiar' doiJi  vendi'e  à.  son  étabie;  le»  ijOOO'kilo» 
graïuBLes  des  iiaeiiiôfl>  produites  par  son  indâfilwj»  Si  ^  d'a«lre 
part,  on  le  considère  comme  vendant  ses  bettenaves  à  l'iisiiie»  il 
est  clair  que  cette  opération;  coeiinaDcialei  doii  augmfiiiier,  dans 
ime  certaine  proportiou,  la  moyenne  de: son. bénéfice^ et  que  le 
travail  particalier  auqiuel  il  se  Uvrer  doit  èttna^  DéntuBécé.  Le 
chargement,  La  diécbArgement  et  k  trans^^rt  d»  i,MO  kilo* 
grammes  sont  comptés  certainement,  k  très-^baft  prix  si  on  les 
évalue  à  2  francs,  en  sorte  que,  dans  aucune  circo&slance, 
le  producteur  ne  peut  ilivrer  ses  racines  à  un  prix  inférieur  à 
14  francs  net  les  1,000  kilogrammes,  puisque,  sur  ces  44  francs, 
il  encaissera  seulement  6  francs,  tant  pour  le  bénéfice  cultural 
que  pour  soa  travail  sufpléni^taire.. 

Or,  Le  cuilti vatei»  vend  aujourd'hui  ses  bettenuves  k  raison  de 
20  francs  aux  é,ÛOûi  kilegrammes ,.  eH  nous  préfeendons  que, 
même  à  ce  pcix,  c'est  à  peine  s'il  tonche-  la  normale  de  14  francs» 
Cette  propositiem  vaêtre  l'objet  d'una  démomti;atiA&  irréfutable. 

Il  n'est  pas  possible  de  conduire  k  la  fabrique  S^dOO  kilo- 
granuEves  de  betteraves  sans  employer  à  ce  trasaport  4  chevaux 
et,  quelque  rapprochée  que  soit  la  diâtaxi^-  moyenne,  on  ne  peut 
paft  admettre  que  des  animaux  de  trait  qiui  oM  casduH  une 
telle  charge  par  de  mauvais  chemiiis»  en  hiTer,  doa&la  boue  et 
souvent  sous  la  pluie,  puissent  être  utiUséls  aprèa  ce  traivaiL  C'est 
donc  une  journée  entière  perdue,  en  moyenne  et,  en  CQOtptant 
la  journée  du  cheval,  nourritare comprise,  k  6  francs,  on  reste 
dans  les  conditions  les  pins  modestes  de  la  pratique^  Il  y  aarait 
donc  ici  à  déduire  une  somme  netle  de32  frasics.  La  jonraéeetla 
nourriture  d'un  charretier  doivent  être  comptées ,.  au  plus  bas 
prix,  à  3^,50,  et  l'usure  du  matériel  roulant,  les  réparations  des 
ferrures»  des  harnais,  seront  cotés  à  une  valeur  aussi  faible  que 
possible  en  les  comptant  à  i  fr. 

D'un  autre  côté ,  le  cultivateur  ne  transporte  pas  de  bette- 
raves/iont  il  n'ait  rien  à  réclamer.  Il  reçoit  la  pulpe  corres- 
pondante, qu'il  paye  au  moins  à  raison  de  10  frai&cs  lea  1,00^ 
kilogrammes.  Or,  les  pulpes  de  sucrerie  s'élèvent  k  20  pouf  100 
au  moins  du  poids  de  la  matière  traitée  et,  en  admettant  seu- 
lement ce  chiffre,  on  trouve  que  le  productenar  doit  radieler  an 
moins  1 ,000  kilogrammes  de  résidus  et  kfs  tt «naporter  es  re- 


tOHT  à  la  ieniicu  GeUe  Mquifiitiiiii  de  cfi»  polpea  nous  conduit 
eocore  à  une  dépense  nette  de  10  francs.,  et  la  récapitulation 
dea  élém(uU&  da  complu  bkuis  foacnit  lesidonoées  suivantes  : 

▼efHe  êB  5900  kfteffranwMB  de  bettenive  h»  tù  frmes. . .     1<NK  ao 

A  dêdttire,  finis  d^rers  : 

t^  4  Journées  de  cheval  à  6  francs 24'  00] 

2*  1  joarnêe  d'homme  à  3  fjr.  50  c S  50  f 

2«  Pour  répaimlioM  et  usvo^.  ««  aaîn». . ,       t  0»  /     38     60 

40  Rackirt  de  100*  JiiJk>0riniiiiu  de  polp».  !#  00  J 

Reste  net 61     50 

D*où  il  résulte  que,  dans  la  réalité,  le  fermier  qui  vend  ses 
betteraves  20  francs  ne  touche  que  12^30  pour  1,.000  kilo- 
grammes^ qu'il  perd  au  moins  l',70  par  1^000  kilogrammes, 
puisque  son  travail  supplémentaire  ne  lui  rapporte  que  0^,30, 
et  que,  enfin,  il  ne  touche  pas  plus  qu  il  ne  ferait  s'il  vendait 
simplement  ses  betteraves  à  son  étable  à  raison  de  12  francs. 
La  différence  de  iS50,  sur  le  total,  ne  compense  pas,  tant  s'en 
faut,  la  perte  de  10  francs  représentant  le  travail  de  charge- 
méat,  décbaigement^  etc.,  et  le  bénéfice  de  tran^ort,  sur  quoi 
il  fait  une  perle  aèche  de  la  presque  totalilé^  «  A  prise  égal^  ù 
vaut  to^çQummimx  me  poi  auoir  à  se  défiât»,  « 

Noms  venons  de  v^r,  par  eel  aperçu,  que  les  betteraves  ven- 
dues. 20  franG&àia  fabaiqae  ne  rapportent^  en  réalité  que  12^^ 
k  r  agriculteur  et,  bien  certainement,  il  aurait  plus  de  bénéfice 
même  à  distiller  ses  racines  qu'à  les  transporter  hors  de  chez 
lui  à  ce  prix. 

Il  convient  d'examiner  une  considération  particulière  qui 
ressort  précisément  de  la  comparaison  à  établir  entre  les  ré-* 
sultats  de  la  distillerie  agricole  et  de  la  sucrerie  en  ferme.  Nous 
n'en  dirons  qu'un  mot,  pour  éviter  une  discussion  qui  pourrait 
nous  entraîner  trop  loin. 

£a  supposant  que  Thectolitre  d'alcool,  cakulé  à  100®  et  pro* 
doit  en  pfa^gme,  fournisse  au  fermier  un  écart  de  18  francs  de 
bénéfice,  on  coo^nrendra  à  peu  près  la  situation  qui  lui  est 
faite  piff  la  dislillrtioa,  si  Ton  réfléchit  à  cette  circonstance 
qu'il  faut ,  e»  moyenne,  3,000  kilogrammes  de  racines  pour 
produire  cette  quantité  d'alcool  avec  les  procédés  usités  en 
France  et  dans  les  conditions  de  richesse  présentées  par  les 
betteraves.  Or,  3,000  kilogrammes  de  racines  à  10  poiir  100 
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renferment,  dans  la  réalité,  300  kilogrammes  de  sucre,  dont  il 
est  facile  d'extraire  6,9  à  7  pour  100  par  des  procédés  essen- 
tiellement agricole^ et  avec  un  chiffre  de  dépenses  égal  à 
18  francs  par  sac.  On  produira  donc  210  kilogrammes  de  sucre 
brut,  vendable,  pour  un  poids  de  racines  qui  aurait  fourni  seu- 
lement un  hectolitre  d'alcool ,  ou  18  francs  d'écart.  En  comp- 
tant les  racines  à  14  francs,  on  a  : 

lo  Valeur  des  racioei,  3000  kil.  à  14  Dr 42  fr. 

20  FraU  de  traitement  de  210  kU.  à  18  fr.  SO  «/o  kil. .       37    80 

Totol 79    80 

soit,  par  sac,  38  francs.  Il  est  certain  que,  dans  les  circonstances 
actuelles ,  l'écart  ne  peut  être  compté  au-dessous  de  26  francs, 
puisque  les  prix  de  vente  moyens  sont  actuellement  au  moins  de 
64  francs.  Il  en  résulte  donc  un  écart  total  de  54',60  pour  le 
traitement  sucrier  d'une  quantité  de  betteraves  qui  n'aurait  pro- 
duit que  18  francs  par  le  traitement  alcoolique. 

rV.  —  DES  RAFFINEORS. 

Il  n'y  a  que  peu  de  chose  à  dire  sur  les  industriels  qui  pra- 
tiquent le  raffinage  du  sucre.  Leur  profession  est  inutile.  Le 
fabricant  peut  et  doit  raffiner  lui-même  son  produit  brut.  Voilà 
la  vérité  et  le  principe,  et  celte  proposition  axiomatique  na 
aucun  besoin  de  démonstration.  II  ne  s'agit  pas  du  raffinage. 
Tout  le  monde  sait  que  le  sucre  brut  doit  être  purifié.  Il  s'agit 
de  la  raffinerie,  et  ce  n'est  pas  la  même  chose... 

Les  raffineurs  réagissent  de  différentes  manières  sur  la  situa- 
tion générale  de  l'industrie  sucrière.  Ge  sont  eux  qui  font  le 
cours  du  brut  et  qui  établissent  le  prix  du  raffiné.  Ils  sont  juges 
et  parties,  et  l'on  sait  que  la  morgue  et  l'exigence  ne  font  pas 
la  conscience  ni  le  savoir. 

Us  sont  les  ennemis  naturels  de  la  fabrication ,  sur  laquelle 
ils  pèsent  par  leurs  courtiers,  par  leurs  manœuvres  et  leur  agio* 
tage,  à  laquelle  ils  font  tort,  avec  connaissance  de  cause,  de 
5,000,000  de  kilogrammes  de  sucre  au  moins,  en  lui  faisanl 
subir,  pour  les  matières  minérales,  une  réfaction  exagfréede 
6/4,  qui  ne  devrait  pas  dépasser  3,75/i.  Sous  ce  rapport,  ils 
encaissent,  indûment,  une  somme  de  3,200,000  francs  '. 

t.  Ce  chiffre  eat  boêd  sur  la  production  de  1872,  qui  s'est  élerée  & 
400,000,000  de  kilogrammei. 
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Ils  pèsent  sur  la  consommaCioD  en  maintenant  les  prix  à  des 
taux  exagérés.  Quel  que  soit  l'impôt,  quelles  que  soient  les  cir* 
constances,  ce  n'est  pas  le  raffineur  qui  gagne  moins,  c'est  le 
consommateur  qui  paye  davantage,  à  moinsqu'il  ne  s'abstienne. 
Et  quand  nous  disons  que  le  raffineur  ne  gagne  pas  moins , 
nous  avons  tort;  on  devrait  dire  que,  plus  la  situation  est  mau- 
vaise pour  le  public,  plus  l'impôt  est  élevé,  plus  le  raffineur 
fait  de  bénéfice,  au  moins  en  France,  et  avec  la  situation  légale 
que  nos  législateurs  nous  ont  faite.  Cette  proposition  est  d'une 
démonstration  facile.,  Le  raffineur,  conformément  à  son  droit, 
achète  suivant  ses  conditions  et  il  paye  l'impôt  suivant  la  loi , 
en  écartant  toute  suspicion  de  fraude.  Il  achète  donc  suivant 
la  richesse,  avec  une  réfaction  arbitraire.  Jusque  là,  rien  à  dire 
de  grave.  Les  fabricants  ont  besoin  d'écouler  leurs  produits  et 
ils  n'ont  pas  le  courage  de  faire  grève  contre  leurs  exploiteurs. 
Cette  situation  ne  justifie  pas  la  raffinerie,  mais  explique  la  vé- 
ritable cause  de  l'empire  absolu  qu'elle  exerce  à  son  grand 
profit  sur  l'industrie  tout  entière.  Gomme  le  raffineur  achète  k 
bon  marché  des  sucres  riches ,  bas  de  nuance ,  et  qu'il  paye 
l'impôt  suivant  des  types  de  coloration,  chaque  sac  de  sacre 
lui  foarnit  plusieurs  l^ilogrammes  de  produit  qui  ne  payent 
rien .  En  un  mot,  il  frustre  l'État,  parce  que  l'impôt  ne  le  frappe 
que  pour  une  partie  de  la  matière  imposable ,  par  la  faute  de 
ceux  qui  ont  fait  la  loi  sans  en  connaître  les  éléments.  Ici ,  il 
est  dans  son  droit,  puisqu'il  profite  de  la  loi. 

Mais  n'en  est-il  pas  moins  démontré  que,  Tirnpôt  étant  aug- 
menté, le  raffineur  gagne  davantage,  puisqu'il  profite,  pour 
plusieurs  kilogrammes  par  sac',  de  l'augmentation  de  l'impôt, 
et  qu'il  vend,  au  prix  du  cours,  du  sucre  pour  lequel  il  n'a 
rien  payé?  Toute  cette  confusion  provient  d'une  faute  contre 
laquelle  tous  les  bons  esprits  protestent  et  qui  doit  être  quali- 
fiée comme  elle  le  mérite. 

Malgré  l'énormité  des  dépenses  publiques  entraînées  par 
Texercice,  par  la  ntrveillanee  à  domicile,  de  près  de  six  cents 
sucreries,  on  a  mieux  aimé  commettre  une  anomalie  que  d'exer- 
cer, que  de  surveiller  cinquante  raffineries...  Pourquoi?  Cela 
encore  doit  être  dit.  C'est  que  les  raffineurs  sont  influents,  que 
les  actionnaires  touchent  de  très-gros  bénéfices,  qui  seraient 
amoindris  si  la  loi  était  bien  faite;  c'est  que,  dans  toutes  les 
Assemblées  législatives  qui  se  sont  occupées  de  la  question  su- 
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crière,  la  raffinerie  a  été  défendue  contre  le  droit  par  des  ar- 
mateurs »  par  des  cointéressés,  par  des  actionnaires  de  la  raffi- 
nerie. Gela  est  fort  triste,  comme  toute  iniquité,  mais  c'est  un 
fait. 

Afin  de  faire  plaisir  k quelques  gros  appétits,  on  jette  l'argent 
de  TËtat,  qui  est  l'argent  de  tous,  pour  surveiller  ce  qui  n'a 
pas  besoin  de  surveillance ,  et  l'on  couvre  d'un  mtnteaa  pro- 
tecteur les  agissements  de  ceux  qui  devraient  être  rigoureuse- 
ment observés  et  sévèrement  surveillés.  Dans  les  questions 
d'aujourd'hui,  lorsqu'on  voit  prendre  tout  au  rebours,  que  l'in- 
sulte au  bon  sens  et  à  Téquité  est  de  mode,  que  le  sens  moral 
semble  avoir  disparu,  il  faut  se  demander  où  est  le  mobile,  où 
est  l'intérêt?  La  réponse  se  trouve  quand  on  la  cherche  avec  une 
volonté  ferme  et  loyale. 

On  espère  que  cet  état  de  choses  changera  et  qu'une  législa- 
tion nouvelle,  dépouillée  de  tous  les  ambages  que]nous  ont  valus 
certaines  coteries ,  remettra  les  rôles  en  leur  véritable  place. 
Nous  en  acceptons  l'augure ,  mais  nous  disons  que  les  protec- 
teurs des  raffineurs  auront  la  main  forcée  par  la  sucrerie  agri- 
cole, et  qu'ils  seront  contraints  de  supprimer  l'exercice  de  la 
fabrication  pour  exercer  et  surveiller  la  raffinerie,  s'ils  ne  s'y 
décident  plus  tôt  par  quelque  considération  plus  habile. 

Il  en  est  ici  comme  de  la  production  des  autres  matières  ali- 
mentaires imposées.  On  comprend  que  l'impôt  doive  atteindre 
l'objet  imposé  entre  la  fabrication  et  la  consommation,  et  per- 
sonne ne  soulève  d'objections  contre  le  principe.  En  retour,  on 
n'a  jamais  compris  que  la  surveillance  fût  portée  sur  les  pro- 
ducteurs primaires,  qui  n'ont  pas  d'intérêt  à  la  fraude,  tandis 
que  les  commerçants  les  plus  rapprochés  du  consommateur 
sont  à  l'abri  des  ennuis  de  l'impôt  et  peuventse  mouvoir  à  leur 
aise  sans  les  entraves  fiscales.  Or,  il  n'est  pas  possible,  même 
quand  on  le  voudrait ,  d'entretenir  l'armée  d'employés  qu'il 
faudrait  pôtrr  exercer  la  fabrication  dans  le  cas  où  la  sucrerio 
agricole  prendrait  une  légitime  extension;  il  n'est  pas  possible 
que,  sous  de  futiles  prétextes ,  on  persiste  à  vouloir  2,500  em- 
ployés inutiles  au-  lieu  «d'en  avoir  200,  mieux  payés,  mieux  trai- 
tés; et  sauvegardant  les  intérêts  du  Trésor  au  point  môme  où 
ils  périclitent.'  Ce  serait  la  démonstration  d'un  parti  pris  avoué, 
et  irn'est  pas  probable  qu'un  mifiislre  ose  en  assumer  la  res^ 
•ponsabitité,  '  '  .      ^  ' 


*  ^ 
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Nous  ayons  doBC  la  conviction  de  rinfinenee  que  doit  avoir 
la  sucrerie  agricole  sur  ce  côté  de  l'industrie  sucrière,  et  nous 
croyons  fermement  que  la  fobrication  du  sucre  en  ferme  mettra 
une  limite  aux  envahissaBonts  de  la  raffinerie,  pourvu  que  la 
loi  à  intervenir  fasse  reposer  rimp6t  sur  la  richesse,  c'est-k- 
dire  sur  la  matière  réeUemait  imposable»  au  lieu  de  l'établir 
sur  la  base  fictive  de  la  coloration. 

D*un  autre  côté  et  pour  en  tenniner,  nous  ajoutons  qne,  même 
avec  de  lourds  impôts,  il  faudra  bien  que  le  prix  du  sucre 
rentre  dans  la  normale  et  cesse  d'être  fixé  par  l'exploitation. 
Il  est  impossible  que  le  publie  consente  à  payer  les  prix  exigés 
lorsqu'il  saura  pertinemment  que  le  sucre  peut  lui  être  livré  à 
i20  francs  au  détail,  en  faisant  une  part  très-large  à  tous  les 
intérêts.  Et  si  l'obstination  s'en  mêle,  comme  on  l'a  trop  son- 
vent  constaté  en  pareille  matière,  rien  n'empêchera  la  fabrica- 
tion de  se  passer  des  ra^Kneurs  et  d'o&ir  aux  petits  consom- 
mateurs, c'est-à-dire  à  la  masse r  un  produit  blanc,  parfait  de 
goût  et  de  saveur,  faisant  concurrence  aux  produits  raffinés. 
£n  Angleterre  et  en  Amérique ,  le  peuple  se  passe  de  la  raffi- 
nerie, et  il  a  raison.  Il  en  sera  de  même  en  France  et  dans  le 
reste  de  l'Europe,  lorsque  la  fabrication  agricole  pourra  fournir 
du  sucre  consommable,  en  poudre  ou  en  pains,  et  la  solution 
de  cette  question  n'est  plus  aujourd'hui  Fahjet  d'un  doute. 

V.   —  DES   CHAUDROPnflERS-CONSTRtJCTEUnS. 

L'intervenlion  des  spéculateurs  et  celle  des  raffineurs  dans  la 
production  sont,  à  la  vérité,  une  des  plaies  de  la  sucrerie,  une 
des  misères  sous  lesquelles  elle  aurait  dû  succombef,  si  elle 
n'était,  ayant  tout,  l'industrie  du  sol.  Mais  cette  double  misère 
ne  serait  rien  sans  l'immixtion  du  cbaudronnkr  dans  les  ques- 
tions de  fabrication. 

Conome  les  autres  spéculateurs,  le  chaudronnier  a  débuté 
modestement  dans  une  fatale  ingérence;  se  contentant,  à  l'ori- 
gine de  la  sucrerie ,  de  satisfaire  avec  précision  aux  demandes 
d'outillage  qui  lui  étaient  faites,  sans  prétendre  réglementer 
ce  qu'il  ne  connaissait  pas;  il  faisait  son  métier  et  pas  davan*- 
tage.  Il  n'en  est  plus  ainsi.  L'homme  le  plus  ignorant  des  cho- 
ses, de  l'agriculture  I  le  plus  étranger  aux  questions  *de  chimie 
industrielle  et  de  physique  appliquée  dont  la  sucrerie  n'est 
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que  la  mise  en  pratique,  prétend  régir  la  fabrication  en  lui  im- 
posant des  méthodes,  des  procédés ,  des  outillages.  Lorsque  le  * 
fabricant  devrait  dire  :  je  veux  employer  telle  méthode;  je  vevx 
tel  outillage ,  fait  dans  de  telles  conditions  et  répondant  à  tel 
but,  c'est  ie  chaudronnier  qui  prend  la  parole  pour  dicter  sou 
programme  et  poser  ses  exigences.  Le  manœuvre  du  métal  a 
pris  la  place  de  l'intelligence. 

Ce  phénomène  bizarre  ne  se  borne  pas  à  la  France ,  mais 
c'est  en  France  qu'il  s'étale  avec  le  plus  de  désinvolture ,  el  la 
fabrication  sucrière  a  plongé  dans  ce  bourbier,  sans  lutles  et 
sans  réflexion.  Nous  aurions  compris  et  nous  comprendrions 
encore  qu'un  établissement  de  chaudronnerie  tarifât  ses  engins 
à  tel  prix  que  l'on  pourra  supposer;  c'est  à  l'acheteur  à  se  sou- 
mettre s'il  tient  à  s'en  rendre  acquéreur.  On  ne  discute  pas  ces 
choses-là.  Telle  pompe  ou  telle  machine  vaut  2,000  francs; 
un  constructeur  prétend  que  son  exécution  à  lui  vaut  mieux  el 
il  n'entend  pas  la  vendi*e  au-dessous  de  4,000  francs.  Il  en  est 
libre,  tout  comme  l'acheteur  est  libre  de  conclure  ou  de  s'a- 
dresser ailleurs.  Ce  n'est  pas  là  qu'est  le  mal,  et  si  la  maison 
J.-F.  Cail,  par  exemple,  ne  vend  ses  engins  qu'à  des  prix  exor- 
bitants, rien  ne  force  à  s'adresser  à  elle.  Si  l'on  tient  à  avoir  des 
machines  sortant  de  ses  ateliers ,  qu'on  les  paye  et  qu'on  se 
taise  s'ils  remplissent  les  conditions  du  prospectus.  Cela  est 
très-clair,  à  notre  avis.  Nous  ajoutons  même,  à  la  louange  du 
célèbre  établissement,  fondé  par  M.  Derosne,  que  Texécation 
des  engins  qu'il  produit  est  ordinairement  irréprochable.  C'est 
ce  qui  lui  a  donné  la  vogue  dont  il  jouit  encore,  malgré  les  ré- 
criminations les  mieux  fondées  sous  d'autres  rapports.  Mais 
nous  ne  manquons  pas  de  constructeurs  qui  font  aussi  bien,  et 
la  maison  Cail  pourrait  disparaître  sans  que  la  France  indo&- 
trielle  fût  condamnée  à  mort,  sans  que  la  sucrerie,  en  particu- 
lier, eût  beaucoup  à  souffrir.  Ici,  on  peut  obtenir  des  appareils 
à  basse  pression,  aussi  bien  construits»  à  un  prix  moindre  de 
moitié  ;  là ,  on  fait  des  filtres-presses  excellents  à  des  condi- 
tions plus  abordables;  ailleurs,  on  trouve  des  turbines  aussi 
bien  construites,  si  ce  n'est  mieux,  lorsque  les  turbines  Cail  de 
même  grandeur  se  vendent  beaucoup  plus  cher;  les  construc- 
teurs de  générateurs  ne  manquent  pas,  et  les  tarifs  sont  loin  de 
se  ressembler*  Si  donc  un  fabricant  de  sucre  se  plaint  de  hi 
cherté  des  appareils  fournis  par  la  maison  Cail,  on  ne  peut 


SITUATION  OÉNÉRALS.  360 

prendre  qu'un  intérêt  assez  médiocre  k  ses  plaintes  et  à  ses  re* 
grets,  puisque  rien  ne  Tobligeait  au  choix  qu'il  a  cru  devoir 
faire. 

Nous  ne  critiquons  pas  plus  les  autres  établissements  rivaux 
ou  imitateurs  de  celui  dont  nous  parlons ,  au  sujet  de  l'éléva- 
tion de  leurs  tarifs.  Vendre  trop  cher,  c'est  s'exposer  à  ne  pas 
vendre^  et  cette  chance  aléatoire  supprime  les  motifs  de  blâme, 
pourvu,  toutefois,  qu'il  n'y  ait  pas  coalition  et  que  Ton  n'em- 
pêche pas  la  libre  concurrence.  Il  y  aurait,  dans  ce  cas ,  un  vé- 
ritable crime. 

Ce  n'est  donc  pas  la  cherté  excessive  des  prix  que  nous  re- 
prochons aux  con8tructeui*s.  Nous  reconnaissons  volontiers 
que  l'exécution  soignée  des  appareils  est  un  titre  à  la  con- 
fiance, et  nos  critiques  ont  pour  point  de  départ  et  pour  base 
un  objet  plus  élevé. 

Nous  reprochons  aux  constructeurs,  et  à  rétablissement  Cail 
,cti  particulier,  de  tendre  à  asservir  la  sucrerie,  à  la  dominer 
par  tous  moyens,  de  s'opposer  à  toute  simplification  contraire 
aux  intérêts  de  la  chaudronnerie,  et  d'imposer  à  l'industrie  su- 
crière  tous  les  procédés  bâtards  et  toutes  les  méthodes  illu- 
soires qui  peuvent  avoir  pour  résultat  la  nécessité  d'exagé- 
rer l'outillage.  Ennemi  de  tout  monopole,  nous  nous  élevons 
contre  l'exploitation  odieuse  qui  a  pris  naissance  dans  ces  erre- 
ments. 

Empêcher  à  tout  prix  la  petite  fabrication,  amener  la  su- 
crerie à  n'exister  que  par  le  gros  matériel,  accaparer  la  situa- 
tion pour  la  dominer,  tel  est  le  rêve  que  les  chaudronniers  ont 
réalisé  pendant  de  longues  années  et  qui  n'est  pas  encore  dis- 
sipé. 

Sans  entrer  dans  des  détails  qui  fatigueraient  inutilement  le 
lecteur,  nous  ne  toucherons  qu'à  deux  faits  trop  significatifs 
qui  confirment  nos  appréciations. 

Il  est  reconnu  parfaitement  et  il  a  été  prouvé  que  la  fabrica- 
tion avait  le  droit,  depuis  l'époque  de  Barruel,  d'employer 
l'acide  carbonique  suivant  le  mode  qui  lui  convenait  le  mieux. 
Si  les  frères  Rousseau  ont  trouvé  moyen  de  confisquer  h  leur 
profit,  pendant  un  certain  temps,  la  propriété  publique,  le  sens 
commun  et  la  raison  eurent  bientôt  fait  justice.  Pour  le  même 
objet,  plus  mal  défini  que  par  les  frères  Rousseau,  pour  une 
application  de  la  carbonatation  pratiquée  antérieurement,  pour 
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u&  mode  de  faire  jugé  et  appartenant  à  l'indastrie,  la  fameuse 
Participation  Périer,  Possoz  et  Gail  pratiqua  le  même  proeédé, 
revendit  la  même  marchandise,  retrouva  les  mêmes  acheteurs; 
mais,  pins  heureuse  que  ses  devanciers,  parce  qu'elle  était  phis 
forte,  elle  parvint  sans  ennuis  sérieux  au  terme  de  son  eniploi- 
tation,  malgré  les  mécontents. 

Sans  doute,  la  maison  Gail  ne  pouvait  dédaigner  sa  part  de 
bénéfice  dans  l'opération,  mais  il  y  avait,  pour  elle,  beaucoup 
mieux  que  des  dividendes.  Le  procédé,  dit  de  Périer  et  Possoz. 
était  organisé  pour  exiger  un  matériel  énorme  en  chaudières 
de  carbonatation,  décanteurs ,  fours  à  chaux  et  acide  carbo- 
nique, pompes  aspirantes  et  foulantes  de  dimensions  colos- 
sales... Toute  cette  chaudronnerie  devait  naturellement  se  faire 
pftr  le  c(mstructeur  participant.  On  avait  déjà  un  pied  dans  la 
sucrerie  par  les  appareils  à  basse  pression,  par  les  chaudières 
à  triple  efiet^  par  les  filtres-presses;  bien  que  d^antres  fissent 
aussi  bien,  à  des  conditions  meilleures,  c'était  vers  les  construc- 
tions Gail  que  se  portait  l'engouement.  Pour  peu  que  le  nou- 
veau procédé  fût  adopté  et  prtt  de  l'extension,  l'engrenage  de- 
vait fonctionner  et  l'industrie  indigène  devenait  tributaire  du 
quai  de  Grenelle  pour  la  presque  totalité  de  son  outillage. 

L'ignorance  des  fabricants  relativement  aux  droits  de  leur 
profession  et  à  l'histoire  de  la  sucrerie  fut  un  précieux  auxi- 
liaire. On  se  jeta  sur  le  procédé  de  la  Participation,  venu  d'Al- 
lemagne, et  l'opération  fut  assise.  Elle  prospéra  jusqu'à  l'heore 
dernière  et  il  est  difficile  d'évaluer  la  quantité  de  chaudronnerie 
qui  a  été  fabriquée  pour  ce  procédé  d'emprunt.  Presque  toute 
la  sucrerie  française  a  été  tributaire  de  l'aventure,  et  demain  il 
'  plairait  à  la  maison  Gail  de  rechercher  une  autre  fantaisie, 
tout  aussi  coûteuse  à  la  sucrerie,  que  celle-ci  la  suivrait  en- 
core, prodiguerait  encore  son  argent  sans  plus  de  résultats.  Il 
est  à  remarquer,  en  effet,  que  le  procédé  de  Michaêlis,  em- 
prunté par  la  Participation  au  domaine  public,  n'a  pas  fourni 
un  gramme  d'augmentation  dans  le  rendement  et  n*a  pas  amé- 
lioré la  qualité  des  produits.  Le  résultat  le  plus  net  et  le  moins 
contestable  a  été  de  faire  passer  des  sommes  énormes  dans  la 
caisse  Gail  et  rien  de  plus.  Qu'un  seul  fabricant,  indépendant 
de  la  maisoD  Gail  et  ne  lui  devant  rien^  nous  affirme  que  sa  fa- 
brication a  été  améliorée  par  l'importation  Périer  et  Possoz, 
nous  le  croirons,  mais  nous  serons  fondé  à  lui  reprocher  la  lé- 
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gèretéavec  laquelle  il  a  payé  ce  qui  lui  appartenait  d^à.  Dans 
une  circonstance  de  ce  genre,  faire  nombre,  c'est  manquer  à 
son  devoir  et  donner  mauvais  exemple  aux  faibles^. 

Il  est  bien  certain  que  la  Participation  voulait  gagner  de 
l'argent,  mais  si  personne  ne  songe  à  Tea  blâmer,  tant  le 
monde  admettra  que  l'opération  aurait  dû  être  fondée  sur  un 
procédé  utile,  appartenant  légitimement  aux  vendeurs.  Or, 
l'inanité  de  la  méthode,  ramassée  dans  un  coin  de  la  sucrerie 
allemande,  le  fait  d'être  une  propriété  commnse  et  beaucoup 
d'autres  considératicms  auraient  dâ  faire  comprendre  à  la  fabri- 
cation qu'il  ne  s'agissait  que  d'une  ocHobinaison  de  chaudron- 
nerie. Les  moins  clairvoyants  ne  pouvaient  s'y  tromper.  A 
quelles  influences  a-t-on  cédé?  C'est  une  question  dans  laquelle 
nous  n'avons  pas  à  entrer,  mais  dont  chacun  {Nresseal  la  ré- 
ponse.^ 

Le  second  fait  est  celui  des  usines  centrales*  Il  est  clair  que 
cette  spéculation  amène  k  l'établissement  non-seulement  une 
portion  des  bénéfices  de  l'affaire,  mais  encore  la  construction 
d'installations  coûteuses.  C'est  l'opération  de  chandronnerie  la 
plus  splendide  qui  ait  été  conçue,  au  point  de  vue  de  l'argent, 
et  il  n'y  a  rien  d'étonnant  dans  les  efforts  que  l'on  fait  pour  en 
monter  une  sorte  de  contrefaçon  en  France.  Tous  les  établisse- 
ments auxquels  les  râperies  Linard  sont  annexées  ne  sont-ils 
pas  des  usines  centrales,  au  moins  en  ce  qui  e^  le  plus  intéres- 
sant pour  la  construction  et  la  chaudronnerie? 

Nous  ne  voulons  pas  insister,  car,  pour  nous,  ce  n'est  pas 
une  question  de  passion  personnelle  et  nous  nous  faisons  un 
titre  d'honneur  de  n'avoir  aucune  relation  avec  la  plupart  des 
hommes  dont  nous  critiquons  les  actes  ou  l'influence,  tout  en 
ne  songeant  pas  le  moins  du  monde  à  nous  occuper  de  leurs 
pei'sonnalitésqui  ne  nous  concernent  pas. 

L'influence  de  la  maison  Cail  est  tellement  établie  par  l'hon- 
nêteté de  Derosne  et  l'habileté  commerciale  de  son  successeur 
immédiat  que  tous  les  constructeurs,  grands  ou  petits,  habiles 

1.  On  noua  a  affirmé  que  plus  de  300  usines  avaient  installé  ee  procédé 
en  France ,  en  Belgique ,  etc.  Admettons  ce  chiiTre,  et  ne  portons  qu'à 
40,000  francs  les  frais  dMnstalIation...  Ce  serait  une  opération  de  12  mil- 
lions de  firancs  pour  la  chaudronnerie  de  la  Participation,  et  ces  12  millions 
prélevés  sur  la  sucrerie  au  bénéGce  d^une  combinaison  illusoire,  indépen- 
damment des  primes,  doivent  parler  assez  haut  et  donner  à  réfléchir  aux  fa- 
bricants de  suere. 
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OU  maladroits,  la  prennent  poar  modèle,  d'aussi  près  qu'ils 
peuvent  atteindre.  On  sent,  dès  lors,  que  toutes  les  tentatives, 
pour  arriver  à  la  simplification  des  outillages  et  au  retour  des 
méthodes  vers  l'application  des  lois  chimiques  ou  physiques, 
rencontrent,  parmi  les  chaudronniers,  des  adversaires  ardents, 
d'autant  plus  convaincus  et  passionnés,  qu'ils  luttent  pour 
l'argent.  Tout  ce  qui  n'est  pas  grand  outillage,  demandant 
beaucoup  de  dépenses  d'installation,  est  utopie  à  leurs  yeux 
et,  ce  qui  soulève  les  plus  pénibles  réflexions,  c'est  que  la  gé- 
néralité des  fabricants  est  assez  peu  sérieuse  pour  ajouter  con- 
fiance aux  dires  intéressés  de  ce  genre  de  spéculateurs. 

C'est  pire  encore  lorsqu'il  s'agit  de  sucrerie  agricole  el  lu 
fabrication  du  sucre  en  ferme  est  l'ennemi  commun,  contre  le- 
quel toutes  les  manœuvres  sont  bonnes.  Fabricants  de  l'indu- 
strialisme, chaudronniers,  tous  les  étrangers  à  la  sucrerie 
sentent  que  le  terrain  manque  sous  leurs  pas  et  que  la  fabrica- 
tion agricole  du  sucre  est  le  signal  de  leur  ruine,  aussi  bien 
que  le  salut  de  l'agriculture.  Faut-il  s'étonner  alors  des  ob* 
stades  de  toute  nature,  des  influences  de  tout  genre,  que  i'ou 
soulève  contre  cette  idée  régénératrice?  Nous  avons  trouvé 
tout  cela  fort  logique,  et  nous  avions  prévu,  depuis  longtemps, 
que  rien  ne  serait  épargné  pour  arrêter  la  tendance  des  agri- 
culteurs à  se  livrer  à  la  fabrication  sucrière.  Il  est  impossible 
que  le  condamné  ne  s'attache  pas  aux  plus  faibles  espérances 
et  l'exploitation  des  hommes  du  sol  par  la  spéculation  est  désor- 
mais condamnée.  Ce  n'est  plus  qu'une  question  de  temps. 

Pendant  la  courte  durée  qui  nous  sépare  encore  de  l'inau- 
guration d'une  ère  nouvelle  et  de  la  transformation  de  la  su- 
crerie par  son  retour  aux  principes  de  son  origine,  on  vantera 
•encore  bien  des  fois  le  $ucre  chimique;  on  fera  bien  des  essais 
au  chlorure  de  calcium  et  aux  sulfites;  enfin,  on  tentera  de  tous 
les  moyens,  même  les  plus  bizarres.  Tout  cela  n'empécbera 
rien,  car  si  l'on  parvient  à  enrayer  les  efforts  d'un  individu, 
les  nôtres  ou  ceux  d'un  autre  vulgarisateur  plus  accrédité,  on 
ne  tuera  pas  l'idée,  qui  suivra  sa  voie  malgré  tout  et  dont  les 
attaques  Wplus  hostiles  prouvent  à  l'évidence  la  justesse  ot 
l'utilité. 
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CHAPITRE  U. 
Méthodes  proposées  pour  la  sucrerie  agricole. 


Dans  une  pensée  de  justice  dont  le  lecteur  voudra  bien  tenir 
coDQpte,  il  est  nécessaire,  pensons-nous,  d'exposer  ce  qui  a  été 
fait  pour  ramener  la  sucrerie  vers  son  véritable  point  de  départ, 
c'est-à-dire  à  la  ferme,  et  l'examen  de  différents  procédés, 
proposés  dans  ce  but,  nous  servira  d*introduction  à  Tétude 
plus  détaillée  de  la  sucrerie  agricole  et  à  la  description  de  la 
méthode  dont  nous  proposons  l'adoption.  Sans  remonter  aux 
travaux  recommandables  de  Mathieu  de  Dombasle ,  dont  les 
inventeurs  auraient  dû  s'inspirer,  nous  aurons  à  étudier  le  plus 
rapidement  possible,  au  point  de  vue  de  la  ferme,  les  procédés 
de  MM.  Kessler,  Ghamponnois,  Rousseau  et  Frézon,  dont  l'opi- 
nion publique  a  été  occupée  à  diverses  époques.  Il  est  parfai- 
tement inutile ,  ce  semble ,  de  répéter  encore ,  à  l'égard  de  ces 
procédés^,  que  nous  garderons  l'impartialité  la  plus  rigoureuse, 
sans  nous  laisser  entraîner,  par  quelque  motif  que  ce  soit,  h 
aucune  appréciation  inconsidérée  qui  ne  serait  pas  appuyée  sur 
une  conviction  entière. 

I.   —  PROCÉDÉ  KESSLER. 

Il  a  déjà  été  question  de  M.  Kessler  dans  les  pages  de  cet 
ouvrage ,  et  l'opinion  bruyante  par  laquelle  cet  inventeur,  en- 
vers et  contre  tous,  vante  l'emploi  des  acides  minéraux  pour 
le  traitement  des  jus  sucrés,  a  été  examinée  en  détail  (t.  I, 
p.  43  et  suiv.).  11  serait  donc  parfaitement  inutile  de  revenir 
sur  cette  idée»  si  l'application  n'en  était  proposée  pour  la  con- 
servation des  solutions  sucrées... 

A  l'époque  où  fut  publiée  notre  première  édition,  nous  avions 
été  heureux  devoir  se*produire  des  tentatives  et  des  essais  de 
sucrerie  agricole,  sans ,  cependant ,  vouloir  accepter  sans  exa- 
men les  élucubrations  des  inventeurs. 

a  Nous  constatons  avec  plaisir,  disions- nous,  que  déjà  quel- 
ques efforts  ont  été  tentés  dans  cette  voie  de  l'annexion  de  la 
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sucrerie  à  la  ferme;  nous  en  trouvons  la  preuve  dans  le  passage 
suivant,  que  nous  empruntons  au  journal  f  Agriculture  pratique, 
et  qui  est  dû  à  M.  Barrai.  Il  s'agit  d'un  système  conçu  par 
M.  Kessler,.  lequel  s'est  déjà  occupé,  vers  1854,  de  la  distillerie 
agricole.  Nous  citons  textuellement  les  paroles  de  M.  Barrai, 
sauf  à  les  faire  suivre  des  observations  nécessaires  avant  d'ex- 
poser les  règles  qui  doivent  diriger  l'agriculteur,  et  à  l'aide 
desquelles  il  peut  se  passer  des  inventeurs  modernes  et  se  soas- 
tràire  à  l'exploitation  de  leurs  privilèges  : 

«  M.  Kessler  est  venu  nous  chercher,  le  29  décembre,  pour 
nous  conduire  à  Brie -Comte-Robert,  dans  la  ferme  de  M.  Bélin, 
grand  agriculteur  et  grand  distillateur.  Nous  y  avons  trouvé 
une  sucrerie  en  plein  travail,  traitant  facilement  45,000  kilo- 
grammes de  betteraves  en  vingt-quatre  heures,  et  pouvant  pro» 
duire  dans  ce  même  temps  750  kilogrammes  de  sucre  de  pre- 
mier jet,  sans  y  comprendre  les  second  et  troisième  jets  et  les 
mélasses.  Cette  sucrerie  n'a  pas  coûté  à  établir  plus  de  25,500 
francs.  Les  comptes,  que  nous  avons  examinés  et  étudiés  dans 
tous  leursdétails,nous  ont  prouvé  que  le  prix  de  revient  du  sucre 
laisserait  beaucoup  plus  de  marge  aux  producteurs  que  ne  fait 
la  distillation  des  betteraves...  Après  avoir  été  lavées  dans  un 
laveur  mécanique,  elles  sont  soumises  à  l'action  d'une  râpe, 
qui  livre  une  pulpe  immédiatement  arrosée  avec  une  dissolution 
de  phosphate  acide  de  chaux.  La  pulpe  est  ensuite  déposée  sur 
les  tables  à  déplacement  de  M.  Kessler,  où  elle  est  soumise  à 
une  macération  méthodique  :  le  jus  ainsi  extrait  est  envoyé 
dans  la  chaudière  à  défécation.  D'autres  procédés  pourraient 
être  employés  pour  l'extraction  du  jus.  La  chose  nouvelle  ici 
est  l'emploi,  comme  préservateur  du  jus  contre  toute  altéra- 
tion,.du  phosphate  acide  de  chaux.  Cet  agent  chimique  est 
préparé  au  moment  même  dans  la  ferme ,  en  traitant  du  phos- 
phate de  fossile  en  poudre,  acheté  chez  M,  Cockery,  par  de 
l'acide  sulfurique.  Les  résidus  de  la  préparation ,  qui  est  très- 
facile,  sont  portés  sur  le  fumier  qu'ils  améliorent.  Le  phosphate 
dissous  est  reprécipité  dans  l'opération  de  la  défécation,  et 
constitue,  avec  les  matières  organiques  qu'il  entraîne,  un  en- 
grais excellent  d'une  grande  efficacité.  La  sucrerie  agricole, 
ainsi  entendue,  a  pour  effet  d'augmenter  remarqujAlement  la 
masse  des  matières  fertilisantes  de  l'exploitation  rurale.  La  dé- 
fécation se  fait  en  neuU*alisant  le  jus  par  un  lait  de  chaux,  et 
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en  portant  sa  températxu^  à  70  ou  80  degrés  centigrades  au 
plus.  En  vingt  ou  vingt-cinq  minutes  elle  est  achevée,  sans 
produire  pour  ainsi  dire  d'écume.  On  coule  dans  des  sacs  en 
toile  suspendus  les  uns  à  côté  des  autres  dans  un  cadre;  la  fil- 
tralion  s'opère  rapidement.  Quand  les  sacs  sont  pleins ,  on  les 
comprime  dans  une  presse  à  bras.  Us  ne  donnent  pas  une 
très- grande  quantité  de  matière;  c'est  du  phosphate  tribasique 
de  chaux  qui  s'est  reconstitué  en  entraînant  les  matières  albu- 
mineusBsdu  jus  de  betterave  pour  former  l'engrais  dont  nous 
venons  de  parler.  Pour  la  défécation ,  nous  avons  vu  ajouter  à 
peu  prè»  %  kilogrammes  de  sulfate  de  magnésie  pour  une  chau- 
dière de  15  hectolitres.  Le  jus  clair  est  mis  à  évaporer  dans 
une  chaudière  à  l'air  libre,  et  ensuite  on  procède  à  la  cuite 
également  à  l'air  libre.  Ces  opérations  s'effectuent  très-facile- 
ment, et  le  sirop  est  de  très-bonne  qualité.  On  n'opère  aucune 
filtràtion  sur  le  noir  animal.  Le  produit  de  la  cuite  est  mis  dans 
des  bacs  pour  cristalliser;  on  turbine  ensuite.  Le  sucre  que 
nous  avons  vu  ainsi  obtenir  est  d'une  nuance  comprise  entre  le 
n^  12  et  Je  n<»  43  de  l'échelle  de  la  bourse  de  Paris.  Il  est  d'un 
grain  bien  sec,  résistant,  et  constitue  une  denrée  parfaitement 
marchande. 

«(  Le  premier  sucre,  obtenu  dans  la  petite  fabrique  de  M.  Bé- 
lin,  a  été  fait  le  10  novembre.  Il  y  avait  donc  quarante  jours 
de  fabrication  déjà  passés  quand  nous  avons  fait  notre  visite. 
Les  ouvriers  n'avaient  jamais  vu  fabriquer  de  sucre  ;  ils  avaient 
en  peu  de  temps  acquis  une  habileté  suffisante.  Il  en  faut  ac- 
tuellement une  escouade  de  huit  ou  dix  pour  traiter  15,000  ki- 
logrammes par  jour  :  ce  nombre  pourra  diminuer;  l'outillage 
lui-même  pourra  être  simplifié  et  amélioré.  On  se  souvient  de 
ce  qu'était  la  première  distillerie  agricole  selon  le  système 
Ghamponnois,  et  on  sait  combien  de  perfectionnements  la  pra- 
tique a  fait  adopter.  La  pulpe  est  excellente  pour  le  bétail;  les 
eaux  de  lavage  sont  employées  en  irrigations.  Il  n'y  a  pas  de 
principe  fertilisant  perdu,  parce  que  les  mélasses  peuvent  être 
ou  distillées ,  ou  employées  pour  arroser  la  nourriture  du  bé- 
tail. Le  sacre  produit  ne  dérangera  en  rien  les  usages  du  com- 
merce; il  est  propre  à  être  livré  aux  raffineries.  Il  est  bien  en- 
tendu, d'ailleurs^  que  les  grandes  sucreries  continueront  à 
exister,  comme  existent  'les  grandes  distilleries,  à  côté  des  dis- 
tilleries agricoles;  seulement,  on  ne  sera  plus  astreint  à  détruire 
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le  sucre  de  la  betterave  pour  obtenir  un  produit  d'un  ordre 
inférieur,  que  Ton  peut  extraire  de  tant  de  plantes  diverses;  on 
ne  perdra  plus  la  chaleur,  c'est-à-dire  la  puissance  mécani- 
que, pendant  les  fermentations  destinées  à  détruire  des  cris- 
taux. D 

Après  quelques  observations  générales  qui  n'auraient  plus 
aujourd'hui  la  même  portée,  nous  ajoutions: 

a  Voici  le  résumé  de  ce  qui  se  fait  dans  la  ferme  de  H.  Bélin  : 

a  4^  Le  coût  d'établissement  a  été  de  25,000  francs; 

<  2^  On  traite  i 5,000  kilogrammes  de  racines  en  vingtrqaatre 
heures,  à  l'aide  de  dix  ouvriers,  pour  obtenir  750  kilogrammes 
de  premier  jet; 

a  3^  La  méthode  suivie  consiste  dans  le  lavage  des  racines, 
leur  division  par  la  râpe^  Yarrosement  de  la  pulpe  avec  la  solu- 
tion de  phosphate  acide  de  chaux^  Yextraction  du  jus  par  macéra- 
tion sur  les  tables  à  déplacement^  la  défécation  par  le  lait  de  chawx 
à -|- 70*» ou -j- 80^  au  plus,  l'addition  de 2  kilogrammes  desulfate 
de  magnésie  par  i5  hectolitres,  la  filtration  dans  des  sacs  [mé- 
thode Taylor  ou  à  peu  près),  Yévaporatian  et  la  cuite  à  fair 
libre^  la  cristallisation  en  bacs,  et  la  purge  à  la  turbine. 

a  L emploi  du  noir  est  supprimé;  les  résidus  de  la  défécation 
servent  à  l'engrais  du  sol. 

«  Remarquons  encore,  avant  d'examiner  cette  méthode,  que 
M.  Barrai  estime  que  le  sucre  ainsi  produit  se  place  entre  les 
n"  42  et  13,  qu'il  est  bien  sec  et  forme  une  denrée  marchande. 
Cet  écrivain  a  trouvé  qne  la  sucrerie  laisse  plus  de  marge  que 
la  distillation  :  il  pense  que  l'on  peut  procéder  autrement  pour 
l'extraction  du  jus;  il  espère  qu'on  pourra  diminuer  le  nombre 
des  ouvriers,  améliorer  et  simplifier  l'outillage;  enfin,  M.  Bar- 
rai nous  affirme,  ex  cathedra^  que  la  sucrerie  agricole  ne  déran- 
gera en  rien  le  commerce  des  sucres,  et  il  nous  garantirait 
presque  l'existence  indéfinie  des  grandes  sucreries  à  côté  de 
la  sucrerie  agricole.  Ce  point  ne  fait  pas  de  doute  pour  lui;  il 
reste  bien  entendu. 

«  Nous  ne  songerions  pas  à  critiquer  les  opinions  de  M.  Bar- 
rai, dont  quelques-unes  sont  justes  et  d'autres  fort  inconsidé- 
rée?, s'il  ne  nous  incombait  pas  ici  le  même  devoir  de  vérilé 
qui  nous  obligeait  déjà,  il  y  a  plusieurs  années,'  lorsque  ce 
même  journaliste  offrait  à  ses  lecteurs  ses  imaginations  sur  la 
distillerie. 
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a  Ce  n'est  pas  assez  de  posséder  un  certain  talent  ij^écrivain 
et  d'assimilateur,  pour  que  l'on  tranche  ainsi  les  questions 
auxquelles  on  est  le  plus  étranger.  Que  M.  Barrai,  pendant  un 
certain  temps^  ait  pu  entraîner  un  certain  nombre  d'agricul- 
teurs dans  ses  errements  théoriques,  que  l'agriculture  de  bi* 
bliothèque  ait  pu  faire  prendre  le  change  à  celle  qui  manie  la 
charrue^  nous  le  comprenons  sans  peine»  et  nous  ajoutons 
môme  que»  malgré  les  écarts  de  la  théorie,  il  est  utile  qu'elle  se 
fasse  entendre,  parce  que  la  pratique  réelle  saura  bien  lui 
prendre  le^rai  et  faire  justice  des  erreurs.   • 

a  Mais  M.  Barrai,  bien  que  fort  peu  agriculteur,  est  encore 
moins  industriel;  il  ne  nous  semble  pas  surtout  compétent  en 
matière  de  sucre;  aussi,  trouvons- nous  qu'il  va  fort  loin  dans 
ses  allégations,  lorsqu'il  déclare  que  la  chose  nouvelle^  dans  le 
procédé  Kessler»  est  Pemploi,  comme  préservateur  du  jus 
CONTRE  TOUTE  ALTÉRATION»  du  phosphate  acîde  de  chaux. 

<c  N'oublions  pas,  en  passant,  que  le  phosphate  fossile,  qui 
sert  h  préparer  le  phosphate  acide»  a  été  acheté  chez  M.  Co- 
chery^  et  prenons  note  de  cette  petite  réclame. 

«  La  déclaration  de  M.  Barrai,  relativement  à  l'emploi  du 
phosphate  acide  de  chaux»  nous  parait  être  un  petit  chef- 
d'œuvre»  grâce  à  la  phrase  intermédiaire  que  nous  imprimons 
en  petites  capitales.  On  ne  peut  pas  ignorer  les  faits  jusqu'au 
point  d'affirmer  que  l'emploi  du  phosphate  acide  de  chaux 
soit  une  nouveauté  en  sucrerie;  mais  on  applique  cette  nou- 
veauté à  l'emploi  de  cet  agent»  en  tant  que  préservateur  du  jus 
contre  les  altérations. 

«  Voilà  où  se  trouve  le  petit  mystère  de  l'opération,  et  il 
convient  de  chercher  à  découvrir  cet  inconnu  merveilleux. 

«  Cette  déclaration  revient  à  dire  à  ceux  des  agriculteurs  qui 
ont  encore  la  foi  : 

tL  La  grande  affaire  pour  vous»  c'est  la  conservation  de  vos 
moilts...  Or,  par  le  procédé  Kessler,  par  la  haute  nouveauté 
qu'il  vous  offre  de  les  conserver  contre  toute  altération»  grâce 
à  l'emploi  du  phosphate  de  chaux,  vous  faites  à  la  fois  du  beau 
sucre,  très^narchand  (entre  les  n®*  12  et  13),  et  vous  garantis- 
sez vos  jus.  C'est  donc  le  procédé  Kessler  qu'il  vous  faut;  pre- 
nez le  prooidé  Kessler  I  » 

«  A  cela^.  M.  Barrai  aura  gagné  entre  autres  choses»  s'il  réus- 
sit »    d'être  le    parrain  du  procédé  Champonnois  de  la  sa- 
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crerie  agricole,  lorsqu'il  sera  parvenu  à  faire  croire  à  un  non- 
sens. 

«  Voici  les  faits,  dépouillés  de  tout  ce  qui  pourrait  les  ob- 
scurcir : 

^    «  i^  L'emploi  du  phosphate  de  chjaux  en  sucrerie,  agricole  ou 
autre,  est  du  domaine  public  ; 

«  â**  La  particularité  de  son  emploi,  qui  consiste  h  en  arroser 
la  pulpe  au  sortir  de  la  râpe,  constitue  une  faute  industrielle  : 
1"*  parce  que  ce  mode  n'est  rien  autre  chose  qu'un  leurre,  et  le 
simple  renversement  de  Tordre  des  opérations  de  ttéfêcation; 
2®  parce  que  le  phosphate  acide  de  chaux  ne  s'oppose  pas  k  la 
fermentation  ;  3*  parce  que  ce  mode  même  d'emploi,  uni  à  la 
macération  Kessler,  rendrait  cette  propriété  inutile  et  sans  va- 
leur, si  elle  existait. 

«  La  démonstration  de  ces  propositions  nous  fera  voir  que 
la  seule  ekose  nouvelky  due  à  M.  Kessler,  n'est  pas  nouvelle  quant 
aii  fond  et  que,  en  ce  qui  touche  la  forme  et  le  mode  d'emploi, 
elle  constitue  une  erreur  industrielle  à  tous  égards, 

«  Nous  en  sommes  marri  pour  le  jugement  et  la  presdeoce 
de  M.  Barrai;  mais  il  sajt  fort  bien  lui-même  que  les  faits  sont 
fort  peu  polis  et  il  doit  connaître  le  proverbe  :  «  A  chacun  son 
métier  ^  »  Ce  fragment  de  la  sagesse  des  nations  équivaut,  se- 
lon nous,  au  conseil  de  ne  parler  que  de  ce  que  Ton  sait  bien, 
à  moins  que  Ton  ne  fasse  profession  de  parleur  encyclopé- 
dique. 

«  1  "  L* emploi  du  phosphate  de  chaux,  en  sucrerie ^  est  du  dmsine 
public. 

«  Que  M.  Barrai  et  M.  Kessler  veuillent  bien  ouvrir  la  Col- 
lection Rorety  ils  trouveront  dans  le  Manuel  du  fabricant  de  sucre, 
tirage  de  1841,  page  314,  un  détail  qui  les  convaincra  de  celte 
proposition;  ils  y  trouveront  l'emploi  du  phosphate  acide  de 
«baux  indiqué  par  M.  Pitay... 

«  Or,  de  1841  à  f865,  il  y  a  vingt-quafre  ans,  c'est-à-dire 
neuf  ans  de  plus  que  la  durée  d'un  brevet;  en  sorte  que,  si 
l'idée  de  M»  Pilay  était  une  invention  réelle,  il  y  a  neuf  ans  au 
moins  qu'elle  est  devenue  la  propriété  de  tout  le  monde. 
•  «  Cela  nous  paraît  suffisamment  clair  pour  que  le* fait  soit  ad- 
mis par  les  intelligences  les  plus  rebettes,  et  que  la  mauvaise 

1 .  Ce  proverl>e  est  bien  vieux,  puisque  les  Latins  diflaient  déjà  :  -Vc  suior 
-ttlirà  erepidam! 
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volonté  la  plos  arrêtée  soit  obligée  de  faire  contre  fortune  bon 
cœur. 

c  Nous  pourrions  encore  citer  une  opinion  favorable  au  phos- 
phate de  chaux  employé  en  sucrerie,  due  à  Tun  de  nos  savants 
chimistes  les  plus  instruits  et,  Ton  peut  bien  le  dire,  Tun  des 
plus  consciencieux,  lequel  regrettait  devant  nous,  en  i86f, 
que  remploi  de  cet  agent  ne  fdt  pas  généralisé  dans  la  déféca- 
tion, selon  le  conseil  qu'il  en  avait  donné  à  plusieurs  reprises. 
Il  y  avait  eu  des  essais  postérieurs  à  la  tentative  de  M.  Pitay; 
rien  de  sérieux  ne  s'était  fait. 

.    «  Nous  nous  abstenons,  parce  que  nous  ne  voulons  pas  mê- 
ler un  nom  aimé  et  respecté  dans  une  discussion  de  ce  genre... 

a  Si  la  preuve  tirée  du  Manuel  Roret  ne  suffit  pas  par  un  ha- 
sard incompréhensible,  si  Timpression  n'a  pas  été  un  moyen 
assez  complet,  en  1841,  pour  assurer  au  domaine  public  la 
propriété  de  l'emploi  du  phosphate  de  chaux,  nous  dirons  en- 
core que  nous  avons  conseillé  l'emploi  du  phosphate  acide  de 
chau^  pour  la  défécation,  en  1861,  dans  la  première  partie  de 
cet  ouvrage.  Ajoutons  que,  depuis  plus  de  dix  ans,  à  toutes  les 
personnes  qui  ont  demandé  notre  avis  sur  la  défécation  des 
sucres,  nous  avons  indiqué  le  phosphate  acide  de  chaux  comme 
le  meilleur  agent  de  défécation,  comme  le  meilleur  décolo- 
rant... 

<c  Espérons  que  ces  impressions  répétées,  cette  publicité  par 
tous  moyens,  suffisent  pour  démontrer  notre  première  propo- 
sition. Cette  démonstration  nous  permet  de  dire  aux  agricul- 
teurs qu't7«  ont  le  droit  d'employer  le  phosphate  de  chaux,  saris 
être  obligé  de  recourir  à  rintermédiaire  de  M.  Kessler. 

«.  Que  la  ferme  se  tranquillise  donc;  elle  peut  faire  du  sucre 
sans  M.  Kessler,  elle  peut  se  servir  de  sa  nouveauté,  sauf  par 
-voie  d'arrosement  sur  la  pulpe  avant  la  macération  ou  la  pres- 
sion. Nous  allons  lui  faire  voir  maintenant  qu'il  n'y  a  pas  grand 
mal  à  cette  restriction,  et  que  l'on  peut  laisser  à  M*  Kesslet  sa 
vérilable  propriété,  sans  que  le  sucre  ou  la  pulpe  aient  à  eu 
•souffrir./. 

«  â*»  Ze  mode  d'emploi  du  phosphate  de  chaux,  imaginé  pai- 
M.  Kes$kr^  constitue  une  faute  industrielle. 

«  Nous  avons  dit  que  ce  mode  est  un  leurre,  parce  qu'il  n'y 
a  là  qu'ttit  renversement  d'opération,  parce  que  le  phosphate 
acide  de  chaux  ne^s'opposé  pas  à  la  fermentation;  et  que,  môme 
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dans  celte  hypothèse,  le  mode  d'emploi,  joint  à  la  macération, 
rendrait  cette  propriété  inutile. 

«  Nous  allons  prouver  l'exactitude  de  cette  triple  assertion 
et  faire  voir  aux  agriculteurs  que  la  méthode  de  M.  Kesslerne 
saurait  être  prise  au  sérieux  par  les  hommes  de  pratique  agri- 
cole, malgré  les  éloges  et  l'encens  du  journalisme. 

(c  MM.  Rousseau ,  dans  la  réédition  qu'ils  ont  faite  du  pro- 
cédé de  Barruel,  disent  quelque  part  que,  au  lieu  d'agir  sur  le 
jus,  on  peut  agir  directement  sur  la  pulpe.  Il  eât  bon  de  remar- 
quer que  celte  phrase  se  rapporte  à  l'emploi  des  agents  destinés 
à  neutraliser  la  chaux  de  défécation.  Il  convient  encore  d'ajou- 
ter que,  dans  le  fond,  le  résultat  théorique  paraît  être  le  même 
ou  à  peu  près,  soit  que  l'on  emploie  d'abord  la  chaux  ou  l'a- 
gent qui  doit  en  neutraliser  l'excès.  Ce  ne  serait  ici ,  comme  en 
arithmétique,  qu'un  renversement  dans  l'ordre  des  facteurs, 
lequel  ne  change  rien  au  produit. 

«  Cette  idée,  mise  en  avant  par  MM.  Rousseau  et  réappliquée 
par  M.  Kessler,  n'offre  pas  la  .même  justesse  en  pratique.  Il 
n'est  pas  indifférent  d'employer  la  cfaairx,  puis  le  phosphate 
acide ,  ou  bien  celui-ci  d'abord  et  la  chaux  ensuite,  comme  on 
voudrait  le  laisser  entendre,  et  nous  allons  le  faire  voir  dans 
un  instant. 

«  D'un  autre  côté,  la  preuve  que  M.  Kessler  n'a  pa$  w  lui- 
même  un  agent  de  conservation  du  jus  ou  de  la  pulpe  dans  le  phos- 
phate acide  de  chaux,  mais  bien  un  agent  de  défécation  em- 
ployé dans  un  ordre  différent  de  ce  qui  se  fait  habituellement, 
c'est  qu'il  emploie  le  lait  de  chaux  en  excès  pour  le  HeutraUser. 

«  Il  se  forme  du  phosphate  tribasique,  qui  se  dépose,  en 
môme  temps  que  des  combinaisons  diverses  de  l'excès  de 
chaux  avec  les  matières  albuminoîdes;  c'est  là  la  source  da 
fameux  résidu ,  dont  les  analogues  se  trouvent  dans  le  com- 
merce. 

M  Enfin ,  la  preuve  que  M.  Kessler  cherche  à  neutraliser  le 
phosphate  acide  et  que,  pour  cela,  il  emploie  un  excès  de  chaux 
notable,  c'est  qu'il  introduit  dans  son  liquide  sucré,  après  le 
traitement  calcique,  i  kilogrammes  de  sulfate  de  magnésie  par 
1,500  litres.  Son  but  est  ici v  évidemment,  de  faire  du  sulfate  de 
chaux  et  de  mettre  de  la  magnésie  en  liberté  aux  dépens  du 
sucrate  de  chaux  existant  dans  la  liqueur,  ce  qui  ne  pourrait 
avoir  lieu  sans  la  présence  d'un  excès  de  chaux. 
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«  Nous  n'avons  pas  besoin  de  démonstration  pour  ce  qui 
précède,  et  les  connaissances  les  plus  élémentaires  en  chimie 
appliquée  en  font  des  vérités  axiomatiques. 

«  n  est  clair  que  si  M.  Kessler  emploie  le  phosphate  acide 
de  chauK  sur  la  pulpe,  il  se  sert  ensuite  d'une  quantité  de 
chaux  telle,  que  :  1**  elle  neutralise  tout  le  phosphate  acide  en 
le  faisant  passer  à  l'état  insoluble  ;  ^  elle  produit  la  déféca- 
tion, par  l'excès  même  employé.  Sans  cet  excès,  il  ne  se  pro- 
duirait pas  de  défécation,  ou  elle  sérail  insignifiante. 

Cl  Supposons,  en  effet,  qu'après  une  dose  donnée  de  phos- 
phate acide,  on  introduise  dans  le  jus  une  quantité  chimique- 
ment équivalente  de  chaux  en  lait;  il  est  certam  que  le  sel 
acide  réagira  sur  la  totalité  de  la  chaux,  pour  laquelle  il  offre 
une  trôs-grande  affinité,  sans  quil  soit  possible  à  aucune  partie 
de  cette  chaux  d'agir  comme  matière  déféquante,  jusqu'à  la 
neutralisation  complète  du  phosphate  acide  et  sa  transforma- . 
tion  en  phosphate  tribasique. 

a  Si,  au  contraire,  on  ajoute  plus  de  chaux  qu'il  n'en  faut 
pour  cette  neutralisation,  la  quantité  employée  en  excès  réagira 
sur  les  matières  étrangères;  il  se  fera  une  défécation  plus  on 
moins  complète,  et  il  pourra  même  se'  former  une  certaine  pro- 
portion de  sucrate  de  chaux. 

ff  C'est  bien  là  ce  que  M.  Kessler  a  voulu  faire  :  il  ajoute  un 
excès  de  latt  de  chaux  qui  neutralise  le  phosphate  de  chaux 
d'abord  et  produit  la  défécation  ensuite;  cet  excès  de  chaux 
est  suffisant  pour  faire  même  du  sucrate  de  chaux  qu'il  dé*- 
compose  parle  sulfate  de  magnésie,  sur  l'emploi  duquel  nous 
reviendrons- 

fc  Le  seul  fait  qui  ressorte  de  la  pratique  de  M.  Kessler,  c'est 
qu'il  emploie  trois  agents  de  défécation  au  lieu  de  deux  qui 
sont  usités  en  sucrerie  : 

ff  4<*  Le  phosphate  acide  de  chaux; 

«  2*  La  chaux  en  lait,  en  excès,  seul  déféquant  réel; 

«  3*  Le  sulfate  dé  magnésie,  comme  éliminateur  de  l'excès 
de  chaux. 

«  Nous  ne  savons  pas  si  l'on  peut  voir  dans  ce  fait  une  sim- 
plification; pour  nous,  nous  n'y  voyons  rien  autre  chose  qu'une 
complication,  et  nous  croyons  qu'il  était  difficile  de  se  mon- 
trer plus  irrationnel.  Nous  comprenons  cependant  la  gène  de 
l'inventeur;  il  lui  fallait  faire,  avec  des  éléments  connus,  une 
III.  26 


402  SU0RBR1E  àORlGOLB. 

chose  nouvelle  ou  passant  ponr  telle;  il  lui  fallait  se  créer  une 
invention  avec  les  épaves  de  la  chose  publique  :  il  n'a  rien 
trouvé  de  mieux  que  d'intervertir  Tordre  des  agents  et  d*en 
ajouter  un  troisième...  C'est  là  jouer  de  malheur ^ nième  pour 
ce  troisième  agent ,.  dont  nous  rev^diquerons  tout  à  l'heure 
la  propriété  au  nom  du  domaine  public. 

«  Nous  a.vons  dit  qu'il  n'est  pas  indifférent  «  en  pratique, 
d'employer  le  phosphate  acide  avant  ou  après  le  lait  de  chaux, 
et  cela  se  couiçoit  facilement.  Si  Ton  emploie  la  chaux  lapre- 
nuière,  cette  substance  défèque  le  jus,  en  formant  des  combi- 
naisons calcaires  insolubles  avec  la  plupart  des  matières  étran- 
gères; le  phosphates  de  chaux  n'intervient  ensuite  que  pour 
éliminer  l'excès  de  chaux  et  rendre  la  défécation  complète  par 
la  neutralisation  de  la  liqueur. 

ce  C'est  là  la  marche  à  suivre  par  les  agricuUeurs>  san^qu'elie* 
emporte  de  prime  à  payer. 

tt  Si,  au  contraire»  c'est  le  phosphate  de  chaux  qui  précède, 
comme  cet  agont  oe  défèque  pas  par  lui-même,,  il  faut  em- 
ployer une  quantité  équivalente  de  chaux  pour  le  neutraliser, 
plus  un  excès  suffisant  pour  la  défécation.  Il  en  résulte  que  le 
phosphate  acide  de  chaux  et  une  quantité  équivalente  de 
chaux  sont  employés  en  pure  perte>  en  sorte  que,  dans  le  pro- 
cédé  Kessler,  la  défécation  réelle  ne  commence  qu'avec  l'excès 
de  chaux  et  se  complète  par  le  sulfate  de  magnésie. 

«  On  voit  de  là  qu'il  n'est  pas  indifférent  de  commencer  par 
l'un  ou  l'autre  des  deux  agents  dont  nous  avons  parlé,  et  que 
l'interversion  de  M.  Kessler  ne  le  conduit  qu'à  doubler  la  dé- 
pense de  la  défécation ,  en  perdant  tout  son  phosphate  acide  et 
une  partie  de  sa  chaux. 

«(  Cela  nous  parait  assez  excentrique  comme  progrès,  assez: 
fantaisiste  comme  amélioration,  pour  conseiller  aux  gens  posi- 
tifs de  réfléchir  à  plusieurs  reprises  avant  de  se  lancer  dans 
une  semblable  méthode  industrielle. 

«  Il  semblerait,  du  reste,  que  M.  Kessler,  disons  mieux,  que 
M.  Barrai  s'est  aperçu  du  défaut  que  nous  signalons,  car  il 
s'empresse  de  proclamer  que  la  chose  nouvelle  est  l'emploi  du 
phosphate  de  chaux  en  tant  qu'agent  conservateur  des  jus. 

((  Il  faut  convenir  qu'un  ami  maladroit  est  bien  dangereux, 
et  i!  .audrait  mieux  ne  pas  être  défendu  du  tout  que  de  i'ôtre 
do  cette  manière. 
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f  A  iMt  preodre,  M.  KesslM*  pwt  rroîr  été  nu  înTcnleur 
malhewenxdaDS  la  créatioii  de  son œwffe;  il  peirt  ne  rien  en- 
tendre aox  qneslîoRS  de  chimie  soorière  relatives  k  la  défëca- 
tion;  daoft  tous  les  cas,  on  ne  derait  pes  inlBiger  à  son  système 
une  de  €88  apologies  qoi  poussent  k  puériltt*  jusqu'à  ses  der- 
iiièins  lÎBiites. 

«  Le  phosphate  adde  n'est  pas  on  agent  consenrateur  du  îus^ 
nijBktee  de  la  pulpe. 

«  M.  Barrai  n'a  pas  réfléchi  à  deux  faits  tangibles,  sayoîr  r 

«  !•  A  rabsooeo  de  réactm  du  phosphate  acide  de  chaux 
sur  la  fanBMsIatîcm  des  jus,  à  la  dose  employée; 

a  2*  A  l'impossibilité  d'une  acIioR  sur  la  pulpe ,  "quand 
mène;,  en  pvésencede  la  maeératbn  de  M.  Kessler,  ou  de  toute 
autre  maeéralioiï  métàodique. 

«  «t d'abord ,  le  phosphate  acide  de  chaux,  versé  en  disso- 
Lution  sur  la  pulpe,  ne  possède  aucune  propriété  conservatrice 
et  aintiputride,  sinon  par  l'excès  d'acide  sulfurique  qu'il  peut 
conlarar.  Noa&  damanderons  à  M.  Barrai  et  aux  autres  agro- 
DOIMS  à  la.  ligne  s'ilspeiisent  q/ae  le  vitriol  soit  une  bien  bonne 
ctose  pwp  le  bétail,  un  moyen- de  conservation  et  d'àméirora- 
Uqo.  du  jus  ou  de  Isl  pulpo? 

«  Ne»v«at-ils  pas  que  l'acida  aulfiirique,:^  /atéfe  dose,  fa- 
Toriaola.  fermei^ation,  pondant  que ,  h  phis  forte  dose,  il  dé- 
truit le  su£re  prismatique? 

«  Si  te;  phosphate  acide  de  chaux  est  privé  de  cet  excès 
d'acide  sulfurique ,  il  n'empêche  nullement  la  fermentation  ni 
mémo  la  putréfaction  des  moûts  ou  des  pulpes,  ainsi  que  Tex- 
p<§rience  directe  peut  les  en  convaincre  facilement. 

a  Mais,  dans  le  cas  présent,  les  sels  contenus  dans  la  bette- 
rave ne  suffiraient-ils  pas  à  ramener  le  phosphate  acide  à  l'état 
tribasique  ? 

«  Question  de  simple  chimie  quant  aux  jus,  que  l'on  aurait 
dû  se  faire. 

«  Quand  même  le  phosphate  acide  de  chaux  serait  le  meil- 
leur des  agents  conservateurs  et  des  antiputrides,  ce  qui  n'est 
pas,  comment  veut-on  qu'il  conserve  la  pulpe',  lorsqu'on  l'a 
enlevé  à  celte  pulpe  par  la  macération? 

«  Voilà  une  pulpe  arrosée  d'une  dissolution  de  phosphate; 
supposons  ce  corps  bien  préparé,  admettons  que  les  sels  de  la 
betterave  ne  réagissent  pas  sur  lui-  disons  qu'il  est  un  bon 
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,  agent  çpn^efvateur,  dirons  tout  ce  que  voudra  M.  BarraL  Noos 
layons  cett^, pulpe,  i^ous  lui  faisons. sabir  uho  maoéraliion  mé- 
tj^qdique  ju&qu'à  épuisem^,  qu'arriverafit^il'foTcàmeBt? 

«  NotrQ  h\x\,  dan^  lai  macération,  rn'eM^il  pas  d'enlever  à  cette 
pulpe  une  4^  matières  les  plus  solu^lea  qu'elle  venfenoe,  le 
sucre,  de  Tenlever  le  plus  possible,  et  n'enlèverons4ioiu  pas 
aveplifi,  ep^n^éme  t^p3  queJiû^  toutes  les  autres  substances 
solubles,  y  compris  le  phosphate  acide  ^  y  compris  le  foneux 
pré5prvateur?  .        :  ;    ,  ..•..'»:   '  •:  • 

a  .tps  faits  et  le  bon  sens  répondent  affirmativement  à  cette 
question  et,  dès  lor^i^.peu  importe  le  pcAit.sabter&ige  employé 
pQtur.  les  besoins  de  la  cause. 

,>  En  résulté,  dqoç,, malgré  les  prétentions  de  M.  Bvrai: 
i^  l'emploi  du  phosphate  acide  de  chaux  n'est  pas  chose  nou- 
vçi^f.en  suçj:çrieret:il  est  ditjdomaiiie'pul^lic;  â?  cet  emploi  de 
cet,  agept,,  fait  préalableweuitji  celui  dç  UiCbaux^  n'est  pas  plus 
no^uye^u  ;  3^  ce  mQde  çopstitiAe  »  d'ailleurs  ^  i  une  faute  <  Mas- 
tfieUe^.parçe/iu'il.çoniiiviit  ^:l'emploi,  eu  pure  perte,  de  tout  le 
.  phosphate  acide  et  de  pmrtie  de  laiCbaux,  ainsi  qu'à  raeginen- 
tation  inutile  des  frais  etoagcuts  deLdéfécatien;'  4®  le'pkospkale 
acide  de  chaux  ne  peut  être  considéréjCOQUQie  na  agen^  conser- 
vatenjir  A\^  luç  ni  de  la  pulpe,  puisqu'il  n'qmpèche.  pas  la  fer- 
Uientatiçiui,5!*  U«ne,ppurrait  agir  que  par  un  exftès  d'acide  sul* 
furique,  qui  serait  une  absurdité  agripole  :  aussi  bien  qa'aae 
{au te  industrielle;  6^il  agit. d'autant  moins  sur  la  pulpe  qu'il 
est  enlevé  par  la  macéralion.   .  » 

«  Disons  encore  que  si  les  pul(ies  se  conservent  passable- 
ment, ce  fait  est. dû. ^  la  çiacéraiion^  >à-  ^élimination  plus  oomr 
plète^du  sucre,  produite  par  un  lavage  méthodique^  etqa'il  en 
serait  de  même  dans  tous  les  systèmes  de  macération. 

c  L'emploi  du  phosphate  acide  de  chaux  dans  la  méthode 
Kessler  n'oflfre  daulr^e^^  résultats  que  ceux^^ci  : 

«  Il  fait  acheter  du  phosphate  fossile  chez  M.  Cochery; 

jK  II  f dit  dépenser  de  l'acide  sulfarique,  et. exécuter  dans  la 
ferme  une  sous-fabrication  d'un  produit  chimique,  ce  qui  n'esl 
pas,  à  tout  prendre»  un  grand  inconvénient; 

€  Il  ne /îrorfMiï  n'en  pour  la  défitcalion; 

Il  Mais  il  foripe,  avec  l'excès  de  chaux»  les  n^atières  albumi* 
noïdes  et  le  suli^ate  de  magnésie,  un  dépAtHrésidu  ainsi  com- 
posé :  phosphate  de  chaux  trihasique,  combinaisons  calcaires 
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albuminoïdes,  sulfate  de  chaux  et  quelque  peu-  de  magnésie... 
Ce  produh/quiix&vantpas  mieux  qu'un  mélange  de  nbirfin  dà 
de  phosphate  fossile  avec  desfésMhiâ^  de  défécation  ordinaire, 
cotnpense^t-il  une  mauvaise  opération?  Comme  cette  opération  ' 
ne  produit  rien  en  sucrerie,  ne  serait-il  pas  plus  simple  d'à- • 
chelef,  chez  M.  Cochery,  d«  phoèphate  fossile  puMHsé' et  de 
le  mélanger  avec  les  résidos  d'une  défécation  intelligente',  par 
la  méthode  ordinaire,  d*y  ajouter,  si  l'on  veut,  un  pëU  déplaire',  ' 
et^  n'obtiendrai t-ott  pas  le  même  engrais,  sans  tant  de  frais  et 
surtoot  sans  complication  sncrière  ? 

«  Nous  avons  encore  à*  dire  quelques  mots  sur  le  sulfate  de 
magnésie,  mvant  d'examiner  felisemble  du  i»*o€édé  Kessler,  au 
point  de  vue  de  la  fabrication  en  ferme. 

«  L^emploi  des  sulfates  à  oxydes  gélatineux  a  été  breveté  par 
nous,  il  y  a  quelques  années,  pour  l'élimination  de  la  chaux  en 
excès  dans  les  }us  sucrés.  Le  sulfate  de  magnésie  est  noté  dans 
la  description ,  parce  que  sa  réaction  est  la  même ,  bien  que 
son  oxyde  ne  soit  pas  gélatineux. 

-  «  Nous  avons  laissé  périmer  ce  brevet,  en  raison  des  diffi- 
cultés pratiques  de  la  iiltration. 

ff  Uappartient  nlainteiialit  à  tout  le  monde  et  V.  Kessler 
avait  le  df oit  d'y  puiser;  ^laais  ce  droit  appartient  également  à 
tous  cetlK!  qui  voudraient  en  faire  usage,  sans  que  Mw  Kessler 
puisse  s'y  opposer. 

a  Voilà  ce  qui  regardé  la  propriété. 

a  Quant  à  l'opportunité  de  cet  agent,  il  convient  défaire 
observer  que  l'inventeur  a  été  mal  inspiré  dans  son  choix,  puis- 
qu'il a  été  prendre  an  sel  dont  l'oxyde  est  suffisamment  solu- 
ble  dans  les  liqueurs  sucrées,  pour  qu'il  se  forme  du  sucrata 
de  magnésie. 

«  Il  résulte  de  ces  faitis  que  si  l'emploi  du  sulfate  de  ma^- 
gnésie,  comme  éliminateur  de  la  chaux,  appartient  à  tout  le 
monde,  nous  n'en  conseillons  l'usage  à  personne ,  pas  même  à 
M.  Kessler,  s'il  songe  h  améliorer  son  procédé,  qui  en  a  granli 
besoin: 

«  Examen  de  la  méthode  de  M,  Kessler.  — *  De  toutes  les 
opérations  qui  constituent  la  méthode  dont  nous  parlons^  celle 
qui  a  été  vantée  par  M.  Barrai  est  la  seule  qui  soit'coirtraire 
aux  règles  de  la  bonne  manufacture;  toutes  les  antres,  même 
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la  macération  dans  les  l^ables  spéciales  de  l'inventeur,  suivent 
une  marcha  rationnelle^  et  d  M.  Kessier  avait  réussi  à  formuler 
un  bon  système  de  défécation,  nous  serions  le  premier  à 
donner  à  l'ensemble  de  sa  méthode  les  justes  éloges  qu'elle 
mériterait. 

«  La  division  des  racines,  Texlraction  do  jus,  la  filtration, 
l'évaporation,  la  cuite,  la  cristallisation  et  la  purge  ont  été 
aussi  bien  comiH*ises  qu'il  est  possible  dans  un  début. 

a  Qu'on  ajoute  à  cela,  en  dehors  de  toute  autre  conâdéra* 
tion,  qu'il  y  a  un  vrai  courage  à  prendre  Tiniliative  dans  l'exé- 
cution d'une  telle  idée ,  et  l'on  verra  que  l'on  doit  des  éloges  à 
M.  Ressler,  que  le  public  agricole  lui  doit  presque  de  la  recon- 
naissance  pour  sa  tentative. 

<  C'est  donc  par  la  seconde  phase,  par  la  défécation  saule, 
que  pèche  la  méthode  Kessier  ;  nous  ne  parlons  pas  de  routil- 
lage,  lequel,  malgré  son  importance,  ne  doit  offrir  qu'un  intérêt 
secondaire,  à  raison  des  mille  améliorations  dont  il  est  facile- 
ment susceptible. 

c  M.  Kessier  a  démontré,  par  le  fait,  que  la  fabricatioii  sa- 
crière  agricole  peut  se  passer  de  noir;  c'est  là  encore  un  point 
digne  d'éloges,  car  ce  fait,  à  lui  seul,  fera  plus  pour  le  progrès 
de  la  sucrerie  agricole  que  toutes  les  autres  considérations. 
La  crainte  de  Tencombrement  causé  par  le  noir,  des  difficnllés 
et  des  ennuis  de  son  usage ,  suffirait  à  retarder  raccompïsse- 
ment  de  cette  annexion,  que  l'on  doit  regarder  aujourd'hui 
comme  une  œuvre  de  bien  public. 

«  Cette  crainte  n'existe  plus  et  n'a  plus  raison  d'être,  grâce 
k  MM.  Kessier  et  Bélin ,  et  ce  résultat  doit  leur  être  porté  en 
ligne  de  compte. 

«  Peut-être  aurait-on  à  soulever  quelques  objections  au  sujet 
delà  nuance,  laquelle  satisfait  M.  Barrai,  mais  n'en  est  pas 
moins  d'un  type  assez  bas;  cependant,  comme  il  est  c^tain 
que  ce  côté  de  la  fabrication  prête  à  l'amélioration  pratique, 
comme  ce  n'est  encore  ici  qu'un  début,  il  convient  plutôt  de 
féliciter  M.  Kessier  de  ce  résultat,  qui  permet  dès  l'abord  de 
classer  son  produit.  La  grande  question  est  que  le  sucre  soit 
riche  et  bon,  sec  et  nerveux;  la  coloration  ne  doit  intéresser 
que  très-médiocrement  s'il  en  est  ainsi. 

«  On  obtiendra  le  blanchiment  quand  on  le  voudra. 

«  Dans  notre  opinion ,  donc,  on  n'a  à  reprocher  à  la  mé- 
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Ihoâe  Kessler  que  la  défécation.  Cette  méthode  eftt  été  pisefaite, 
si  son  inventeur  se  fût  borné  toat  simplement  à  traiter  le  jus 
par  le  lait  de  chaux ,  puis  à  enlever  1  exôès  de  ehaux  par  le 
phosphate  acide,  lequel  aurait  produit,  dans  ce  cas,  tout  son 
effet  utile ,  sans  qu'il  fttt  besoin  d'employer  le  ^Ifate  de  oba- 
gaésie. 

«  Cette  idée  bizarre  cessait,  en  effet,  d'avoir  la  moindre  "Hâ^ 
son  d'être,  puisque  le  surphosphate  de  chaux  élimine  complè- 
tement la  chaux  du  sucrake.  Ajoutons  que,  dans  ce  mode  d* em- 
ploi, aussi  simple  que  conforme  aux  prindpes  de  la  chimie, 
le  phosphate  acide  agit  comme  un  décolorant  très-énerigiefàe 
et  que,  par  suite  de  son  action ,  les  jus  ne  se  colorent  presqae 
pas  à  la  cuite. 

a  C'est  que  les  sucrâtes  sont  la  cause  la  pins  fréquente  de  la 
coloration  des  sirops;  or,  la  présence  d'un  sucrate  alcalin  ou 
^calino-ferreux  présentant  cet  inconvénient  bien  connu.  Sur 
lequel  nous  nous  sommes  assez  étendu  en  divers  endroits  de 
cet  ouvrage,  le  premier  soin  du  fabricant  doit  être  de  les  éli- 
miner. 

«  C'est  ce  que  fait  le  phosphate  acide  de  chaux.  H  enlève 
entièrement  la  chaux  à  l'état  insoluble.  Il  forme  des  pho^hates 
de  potasse  et  de  soude  et  du  phosphate  tribasique  de  th'ttat 
insoluble  en  présrence  des  sucrâtes  alcalins.  Le  dernier,  étahit 
insoluble,  se  sépare  par  la  filtration;  les  deux  premiers  n'a- 
gissent pas  sur  ie  sucre. 

a  Au  rebours,  dans  les  modifications  imaginées  par  M.  Kessler, 
le  sulfate  de  magnésie  élimine  la  chaux,  il  est  vrai;  maîs^'il 
détruit  le  sucrate  de  chaux,  il  y  Substitue  du  sucrate  de  mia^ 
gnésie,  tout  aussi  nuisible. 

4i  C'est  là  une  faute ,  qui  a  pour  conséquence  forcée  la  colo- 
ration à  la  cuite,  surtout  quand  cette  opération  se  fait  à  l'aîr 
libre. 

«  Le  phosphate  acide  est  bien  employé  par  M.  Kessler;  mais, 
par  le  fait  de  l'ordre  suivi,  cet  excellent  agent  devient  complè- 
tement inutile,  ainsi  cpie  nous  croyons  l'avoir  suffi!samment 
démontré,  fl  y  a  donc,  dans  cette  méthode,  tout  ce  qn'il  faui 
pottr  faire  nn  trèis-bon  procédé  agricole ,  mais  il  est  indispen- 
sable de  supprimer  le  sulfate  de  magnésie  et  de  n'employer  le 
phosphate  acide  qu'après  la  chaux. 

«  Que  M.  Kessîer  soit  sans  inquiétude;  bien  que,  par  le  fait 
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de  cette  modificaliQB  ipdispensable ,  son  procédé  cesse  d'offrir 
une  chose  nouvelle  dfm  l'einsemble  ou  dans  les  détails,  il  n'en 
vaudra  que  mieux  et^  s'il  est  moins  breyetablef  il  sera  plus  ap- 
pUcabl^et  pl|is  utile*  , 

.  «  M.  Bf^n^al  peut  également  se  dfspQnser  de  eonçeyoir  des 
craintes  exagérées  pour  le  jus;  il  se  conservera  tout  aussi  bien 
dans  ce  dernier  cas;  quant  à  la  pulpe»  bien  qu'elle  soit  sous- 
eiitendue»  il  n'a  pas  ii  regrettei:  la  place  occupée  par  un  agent 
dfi^nt  il  rçiste  à  peine  des  traces  après  la  mapération,  ou,  s'il  y 
tiei^t.£^bsolument,  il  pourra  donner  ii  ses  lecteurs  le  consftil 
dVroser  leurs  pulpes  avec  une  dissolution  très-faible  d^  sel  (m- 
servaieuvy  et  tout  sera  pour  le  mieux.  » 

Quelques  pages  plus  loin ,  cette  appréciation  du  procédé  de 
M.  Kes^ler  était  complétée  par  ce  qui  suit  ; 

«  Obsferwxtion.  —Nous  ne  pensions  p^  avoir  à  ajouter  un  seul 
mot  au.siHçt  de  H.  Kessler,  et  nous  croyions  que  ie  procédé 
reiracé  piE^r  M.  Barrai  présentait  un  tout  homogène,  bien  et 
dûment  décrit  dans  un  brevet  quelconque.  C'était  tout  simple^ 
ment  une  erreur  y  et  nous  ne  ppuvons  clore  cette  étude  som- 
maire sa,as  ajouter  quelques  mots  à  ce  que  nous  avoi^  dit  pré- 
€;éd^n^^t, 

.  «  Xe  brevet  de  M.  Kessler  (aniiée  1864,  n""  36,813),  que  nous 
avons,  lu  par  hasard,  semble  n'avoir  eu  pour  but  que  l'applica- 
tion à  la  sucrerie  agricole  des  tabks  à  mofiération  de  l'invea* 
te^Jr,  Dans  la  longue  description  originale  qui  accompaguele 
titre  çffîciel,  il  est  imp9ssi))le  de  retrouver  la  moindre  Irace  de 
méthode  sucrière.  Partout  les  allégations  fourmillent,,  santi 
preuves,  sans  valeur;  mais  ce  qu'il  y  a  de  plus  curieux^  cesl 
que  cette  description  semble  avoir  pris  à  tâche  de  passer  en 
revue  tous  les  corps  possibles  ou  impossibles,  dont  on  a  rare 
l'emploi  en  défécation.  M.  Kessler  ferait  voiouiiers  breveter  à 
son  profit  tous  les  livres  de  chimie  qui  sont  sortis  do  néant; 
car,  après  la  désignation  de  .corps  très-nombreux,  employés 
actuellement ,  ou  qui  ont  été  conseillés  ou  appliqués  autrefois, 
cet  inventeur  prend  le  parti  d'indiquer,  d'une  manière  géné- 
rale, tous  les^seb  qui  peuvent  avoir  une  acticm  sur  le  sucratede 
chaux... 

«  Le  brevet  Kessler  nous  a  paru  aller  plus  loin,  dans  cette 
voie,  que  ne  l'a  fait  le  brevet  Rousseau^  dont  nous  avons  rendu 
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compte,  et  le  phosphate  acide  de  chaux  se  trouve  voUé  et  mis 
à  réci^rt  par  la  muUliude  des  autres  agents  dont  il  «si  fait 
mention. 

c  Notre  conviction  profonde  et  bien  arrêtée  peut  donc  être 
ainsi  formulée  : 

c  II  n'y  a  rien  de  tégûkmeni  brevetable  dans  la  description 
niuliieolore  de  M.  Kessler  que  l'emploi  de  ses  tabUs  spéciales; 
tout  le  reste  appartient  au  domaine  public ,  et  rien  n'est  plus 
facile  que  de  retrouver  dans  les  Mémmres  imprimée,  dans  les 
ptMicatùms  relatives  au  sucre,  la  sovirce  de  toutes  les  imagina* 
tioiis  qui  raccompagnent.  »  ^ 

« Ce  serait  bien  iei  le  lieu  de  s'associer  aux  plaintes 

énergiques  de  l'homme  des  champs  par  excellence,  du  regret- 
table Bujault.  Aujourd'hui)  comme  de  son  temps,  l'agriculture 
est  le  point  de  mire  de  beaucoup  et ,  faut-il  le  dire,  ce  qu'on 
lui  donne  le  plus  souvent,  parlons  plus  vrai,  ce»  qu'on  lui 
vend,  ne  vaut  pas  l'acquisition.  Ce  n'est,  certes,  pas  à  la 
manufacture  sucrière  que  l'on  oserait  ofirir  des  élucubrations 
pareilles  à  celles  que  l'on  déclare  du  premier  mérite  pour  la 
ferme. 

«  De  même  que  le  mauvais  sacre  de  basse  fabrication  s'é» 
coule  en  Angleterre  v  de  même  les  inventions  les  plus  irration- 
nelles ,  les  divagations  les  plus  ridicules  ont  la  prétention  de 
se  faire  adopter  par  l'agriculture. 

«  Nous  n'irons  pas  plus  loin  svr  ce  triste  sujet  :  no«s  nous 
laisseriims  entraîner,  peut-^tre,  à  laisser  échapper  de  notre 
plume  des  vérités  trop  dures,  qui  pourraient  blesser  trop  de 
sensibles  épidermes.  Ce  que  nous  avons  dit  suffit  à  prémunir 
les  agriculteurs,  auxquels  nçusnous  adressons  et,  du  moins, 
ne  pourront-ils  arguer'du  prétexte  d'ignorance,  s'ils  se  laissent 
tromper.  Us  sont  instruits,  pour  la  plupart;  ils  sont  prévenus 
des  ^piéges  qu'on  leur  tend;  c*est  à  eux  de  diriger  par  une  sage 
prodenceles opérations  d'industrie annene. » 

Malgré  le  liombre  d'années  qui  s'est  écoulé  depuis  que  nous 
avons  formulé'  jiotre  opinion  sur  le  {procédé  ILesslor,  la  réflexion 
la  plus  attentive  ne  nous  cemdnit  pas  à  la  changer,  et  ce  pas- 
sage renferme^  exactement  >  sous  une  forme  un  pçu  ironique,  à 
l'endroit  de  M.  Barrai,  coque  nous  pensons  du  procédél^esslur. 
Les  faits  ont  été  convaincants.  L'opération  tentée  à  Brie- 
Comte-Robert  a  dû  être  arrêtée,  et  les  dépenses  auxquelles 
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M.  Béliû  a  été  entraîné  ont  dépasse  de  beaticoup  le  chiffre  allé- 
gué par  M.  Barrai.  Le  sucre  obtenu,  dont  nous  avons  en^e  un 
échantillon,  était  bien  de  la  nuance  indiquée,  mais  il  était  gras, 
visqueux  et  mal  purgé. 

Il  y  avait  cependant  quelque  chose  de  sérieux  dans  la  tenta- 
tive de  M.  Kessler.  Si  cet  inventeur  n'avait  pas  cherché  à  faire 
inutilement  de  la  vieille  nouveauté^  il  aurait  pu  secontenter  de 
râper  les  racines,  d'ej^traire  le  jus  par  macérali^n  à  Taide  de 
ses  tables,  de  déféquer  comme  todt  le  monde,  de  saturer  même, 
avec  la  précaution  de  compléter  la  décoloration  par  l'actioii 
réitérée  d'un  peu  de  chaux,  de  transformer  les  alcalis  ea  sels 
inoffensifs  par  le  phosphate  et  il  se  serait  trouvé  en  face  d'an  bon 
procédé  pratique,  lui  permettant  de  supprimer  lè  noir,  de  faire 
de  bons  produits  et  de  tenir  les  promesses  faites  àwl  agricul- 
teurs. 

Il  est  vrai  qu'il  n'eût  pas  mérité  les  éloges,  au  moins  bizar- 
res, de  M.  Barrai;  mais  la  perte  de  ces  éloges  eût  été,  sans 
doute,  peu  sen^ble  en  présence  du  service  réel  que  M.  Ke&sler 
aurait  rendu  à  ragriculture. 

M.  Barrai  n'aurait  pas  eu  une  occasion  aussi  facile  et  aussi 
naturelle  de  recommander  le  phosphate  fossile  acheiicket  M,  Co- 
chery;  mais  l'agriculture  était  déjà  assez  obsédée  par  lespro^ 
spectus  pour  qu'on  pût,  sans  dommage,  lui  faire  économie  de 
celui-là.  Personne  n'aurait  songé  à  s'en  plaindre  et  les  mar- 
chands «l'engrais,  les  vendeurs  de  fertilité  en  quintessence  ne 
manquent  pas  sur  la  place,  sans  que  leurs  produits  airat  beau- 
coup augmenté  la  moyenne  de  nos  récoltes  ^. 


1 .  En  recherchant  la  description  do  brevet  Kessler,  noua  avions  trouvé  le 
▼èritable  motif  de  rinsinuation  par  laijaelle  M.  Baml  apprenait  ifo»  /e  ^o*- 
phate  foasile  du  procédé  Kessler  avait  été  acheté  che%  M,  Cochery,  h.  la  date 
du  7  mai  1S64  et  sous  le  numéro  60^604,  HM.  Barrai  et  Gocherr  ont  prU 
un  brevet  poar  Texploitation  d'une  composition  à  laquafle  ils  donnent  le 
nom  de  phosphonitre,  et  qui  consiste  dans  le  mélange  de  diverses  matières, 
azotées  et  autres,  avec  le  phosphate  fossile,  dans  le  but  d'en  faire  une  poudre 
fertilisante.  Il  résulte,  de  ce  fait,  une  sorte  d'associaiion,  entre  M.  Cocbery  et 
AL  Barrai,  et  la  publicité  agricole  de  ce  dernier  ne  laissiut  pu  d*avoir  on 
certain  poids  commercial.  Il  n*y  avait  done  rien  d'étonnant  k  ce  que  M.  Barrai 
fît  de  la  réclame  pour  aider  au  succès  de  l'entreprise  commune,  votre  par  la 
vente  du  phosphate  fossile  aut  sucreries  agricoles,  lorsqa*ll  n'y  avait  pa«  op- 
portunité de  parler  du  phoaphooltre.  Rien  de  plus  natureU  sms  doute,  qn 
cette  petite  manœuvre  ;  mais  nous  avons  trouvé  tout  aussi  naturel  de  la  dé- 
voiler h  nos  lecteurs,  en  leur  signalant  le  bit  dans  sa  nudité  et  sans  autrei 
commentaires. 
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Dans  ce  rôle  -plus  modeste,  M.  Hessler  edl  été  l'objet  de  la 
reconnaissance  publique.  Un  vulgarisateur  intelligent  rend  plus 
de  services  qu'un  inventeur  à  bout  d'invention  et,  quoi  qu'on 
dise,  à  défaut  de  la  fortune^  l'estime  générale  vient  toujours 
compenser  les  sacrifices  de  ceux  qui  se  vouent  à  un  travail  d'u- 
tiihé. 

Yoict  commefDt  procédait,  en  définitive,  M.  Kessler  :  sur  la 
palpe  proveiHort  âii  râpage,  il  viersait  une  soinlion  de  phos^ 
phate  acide  de  ctamix  à  4 ,045  de  densité  (:=»  4<1S  fi.),  puis  cette 
pulpe  était  étendue  sur  des  claies  mobiles  en  bois.  Ces  claies 
elles-mêmes  étaient  déposées  dans  des  fosses  en  maçonnerie 
cimentée  de -0^,90  de  profondeur  sur  7  à  8  mètres  de  surface, 
qui  constituaient  les  tables  de  déplacement  de  Thiventeur.  On 
voit  que  ces  tables  étaient  les  analogues  de  celles  de  M.  de 
BeaBjen.  Le  jus  s'échappait  d'abord  seul,  puis  on  lessivait  la 
matière  pendant  un  certain  temps,  et  après  3  ou  4  heures,  elle 
était  épuisée  par  à  peu  prh,  les  derniers  liquides  produits 
étant  à  1^*5  B.  Le  jus  atténué  portait  environ  3"^  B. 

Pour  faire  la  défécation ,  M.  Kessler  "ajoutait  an  jm  froid 
assez  de  lait  de  cbarux  pour  necotraliser  le  phospfaaie  acide  in^ 
troduit,  puis  44  à  iS  litres  de  lait  de  chaux  à  46^  B.  par  4,000 
litres,  et  l'on  portait  la  température  à -f- 80*.  C'est  à  ce  moment 
que  l'on  ajoutait  le  sulfate  de  magnésie  pour  éliminer  la  chaux 
et  décolorer  le /as  par  l'action  de  la  magnésie  libre.  Le  jus  se 
filtrait  dans  des  sacs  disposés  à  peu  près  comme  dans  les  filtres 
Taylor,  et  les  résidus  étaient  pressés.  La  concentration  et  la 
cuite  se  faisaient  à  Tair  libre;  la  masse  cuite  cristallisée  se  pur- 
geait à  la  turbine. 

Noos  avons  déjà  fait  voir  que  remploi  du  sulfate  de  ma- 
gnésie est  chimiquement  inacceptable  (t.  II,  p.  53),  et  il  ne 
semble  pas  nécessaire  d'insister  sur  ^ce  point.  L'inventeur  n'a- 
vait vu  que  la  précipitation  de  la  magnésie  par  la  chaux  et  ne 
s'était  pas  rendu  compte  des  autres  réactions  de  cette  terre 
alcaline.  La  magnésie  retoame  à  l'état  de  sulfate  en  présence 
des  smlfates  alcalins  et  autres;  elle  se  redissout  h  la  faveur  des 
acides  organiques  et  des  sels  mixtes,  dont  la  base  est  mise  en 
liberté  et,  en  somme,  elle  fait  plus  de  mal  que  de  bien  dans  les 
solutions  sucrées. 

£n  résumé  donc,  lé  procédé  dont  il  vient  d'être  question, 
compris  comme  il  l'a  été,  ne  représentait  qu'une  puérilité,  et  il 
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ne  pouvait  que  coBduiré  à  des  déoeptions,  comme  rexpérience 
Ta  démontré. 


IL  — '  PROCÉDÉ  champounois. 

•  * 

Le  succès  de  M.  Ghamponnois  en  distillerie  agricole,  la  façon 
heureuse  dont  il  a  su  profiter,  pour  se  faire  un^  procédé  à  soi, 
des  observation&des  pratidens,  étaient  certainemeniua  encou- 
ragement à  mnplacer  les  distilleries  de  ferme  par  des. sucre- 
ries agrid)le&  lorsque  les  premières  auraient  fait  leur  temps. 
Ls^  clientèle  était  toute  constituée  par  près  de  six  cents  distille- 
ries» et  jamais  une  situation  aussi  belle  ne  s'est  présentée  à  Tes^- 
prit  d  un  spéculateur.  i.       i . 

D'un  autre  côté,  H.  Ghamponnois.  avait  inventé  nnejbonne 
râpe»  un  bon  coupe-nacine^»  une  .pra&se  passable,  et  il  était  en 
mesure  de  créer  facilement  un  outillage  restreint,  applicable  à 
la  ferme.  Une  s'agiasait  plus  que  de  régler  le  travail,  et  voici 
l'idée  à  laquelle  M.  Ghamponnois  crut  devoir  s'airrèter. 

«  En  empruntant  h  la  distillerie  l'emploi  des  vinasses  rési- 
dus, en  principe,  on  'peut  supprimer  les  mélasses  dan&.la  su- 
crerie agricole.  Pour  cela,  il  suffit,  après  avoir  extrak  le  sacre 
des  premiers  jets,  d'étendre  d'eaû  les  sirops  d'égout,  de  les 
ramener  à  5*"  B.  de  densité  et  de  s'en  servir  pour  arroser  les 
pulpes  ou  lestcossettes  neuves,  suivant  le  système  isuivL  Tout 
aussitôt,  par  un  merveilleux  effet^des  grands  mots  incompris, 
il  se  produit  un  travail  d*endosmoie,  La  pulpe,  avec  une  com- 
plaisance parfaite,  absorbe  les  sels,  seulement  les  sels^  de  la 
mélasse,  dont  le  sucre  enrichit  les  jus;  ces  sete  eux-mêmes 
restant  dans  la  pulpe  l'amélioi'ent  et  la  rendent  plus  profitable 
au  bétail.  Les  cristallisations  sont  parifaites  et  se  continuent 
indéfiniment...  » 

Tel  est,  au  fond,  le  sommaire  de  la  méthode  d'extraction  que 
nous  avons  décrite  rapidement  sous  le  titre  de  procédé  Gham- 
ponnois (t.  II,  p.  698).  Les  objections  ont  été  indiquées,  et  il 
n'y  a  lieu  de  s'en  occuper  ici  qu'au  poiot  de  vue  de< la  sucrerie 
agricole. 

On  doit  avouer  que  l'imagination  de  l'inventeur  avait  faU 
preuve  d'une  certaine  fécondité,  dans  la  conception  de  ce  plan, 
qui  rivalisait,  du  premier  bond,  avec  les  hallucinations  les  plus 
hardies  des  alchimistes.  Ne  plus  faire  que  du  sucre  en  faisant 
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rentrer  constamment  les  mélasses  dans  la  fabrication  «  suppri* 
mer  ces  jnélasses  et  la  nécessité  de  les  alcooliser  pour  en  tirer 
parti,  arriver  à  engraisser  le  bétail  avec  une  solation  d'alcalis , 
n^était-cé  pas  la  pielre  philosophale  on  la  pondre  de  transmuta- 
tion de  la  sucrerie?  En  se  présentant  aux  agriculteurs,  cette  idée 
burlesque  atteignait  d'autres  côtés,  et  elle  rentrait  dans  la  pra- 
tique par  unercv^constance  qui  était  certainement  de  nature  à 
tenter  les  plus  incrédules  et  à  provoquer  l'exécution.  Habitués 
déjà  à  renvoyer  leurs  vinasses  de  distillerie  sur  les  pulpes 
comme  liquide  macérateur,  les  fermiers  distillateurs  ne  chan- 
geaient peint  de  méthode,  pour  ainsi  dire  jrils  faisaient  du  sucre 
au  lieu  de  faire  de  l'alcool,  presque  par  les  mêmes  voies,  et 
l'affirmation  de  H.  Ghamponnois  leur  tenant  lieu  de  tout  le 
reste,  ils  n'avaient  qu'à  se  toisser  entraîner  sur  la  pente 
tracée^  ..        * 

Malheureusement  pour  ce  rêve ,  triste  et  comique  à  la  fois , 
les  allégations  de  M.  Ghamponnois  ne  reposaient  que  sur  des 
suppositions  gratuites;  tout  était  faux  dans  le^ptfo^dé  et  rien 
ne  pouvait '^porter 'réfxaflMJRr 

Peftfr  ?ié  quinouS  concerne,  nous  aurions  laissé  cette  tnven- 
tim  dans  l'oubli  qu'elle  mérite»  si'tiDns-n'avions  entendu  des 
hommes  de  sens,  trompés  par  les  apparences;  vanter  outre 
mesure  la  conception  de  M.  Ghamponnois.  La  crédulité  et  la 
flatterie  ne  sont  pas  des  preuves  en  industrie,  et  les  éloges 
outrés  appellent  un  examen  pins  sévère. 

Bodcnbender  avait  démontré,  en  1869,  que  les  pulpes  n'ab* 
sorbent  pas  une  quantité  notable  de  sels,  ce  qui  renversait  le 
gFOS  mot  d'endosmose  et  réduisait  à  néantles  bases  du  procédé. 
Nos  expériences  ont  prouvé  que  les  masses  cuites,  devenant  de 
plus  en  plus  riches  en  sels  alcalins,  finissent,  à  la  douzième 
opération,  par 'ne  plus  pou  voir  cristalliser,  et  il  n'est  pas  un 
observateur  de  bon,  sens  qui  s'occupe  aujourd'hui  du  procédé 
Ghamponnois. 

Sans  vouloir  discuter  l'aptitude  de  M.  Ghamponnois  ni  ses 
connaissances  en  succerie,  nous  devons,  cependant,  exposer  à 
l'agriculture,  dans  le  téirre  à  terre  des  chiffçfs  obtenus,  Jes  ré- 
sultats des  opérations  de  ce  système  imaginaire.  Les  calculs 
qui  suivent  sont  ramenés  à  1 ,000  parties  de  masse  cuite  d'une 
première  opération,  provenant  dé  7,936  kilogrammes  de  ra- 
cines, et  fournissant,  à  24  pour  400.  environ  f,90a  kilogrammes 


de  pulpe., GomiOiS nos doBnéesaontmomsidéfoiKuiibltô  im^ro- 
cédé  que  celles  de  Bodenbeod^;  nousr  las  adoptOASi  de  pr^é- 
rence,  sansteuir  compte  des  matières- ocgfujuque^. 

A:  la  première  opération,  on  retire  de  oeitô  masae  660ikiJo* 
grammes  de. sucre,  et  diO'  lûloigramifte»  de.  4iiK>p  d'égoùt ,  ce^ 

Suore 1«7*>99 


^k*   m0s  »•  ^  m^m  »m  «• 


Bau;,.».^ ,..» 

Poiawe.et.aooda*. .  .....•.•.. • .... 

SeU  de. chaux 

Itfatièrea  organiques. 


1   ,35 

55'  ,2«r 

340  ,00. 


Notons.,  en  passant,  qiae,  pour  toua  oeux  qui.  oui  touobé  aa 
ancra,  les  30^,50  d'alcali^  s'i»ppo8eiit.  h  k  criataUisation.  de 
30,5  X  6  =  483  kilogrammes  de  sucre,  en  adoptant  raffinua? 
tiim  de  Walkhoff  (t.  11^  p.  36),  dont  la  compétence. ne  païUjItjre 
aomparée  à. celle. de  M.  Ghamponnois.  Admettons,. cependant, 
que.  certaine  portion  des  alcalis  se  trouve  h  Tétai  de  sels  inac- 
tifs sur  le  sucre,  ce  qui  est  exact,  et  disons  que  la  potasse 
n'immobilise  que  3/i  de  sucre,  ce  qui  est  exa^ré  en.moûas»  Il 
en  résulte  que,  au  minimum,  les  30^,50  de  matière  alcaline 
immobilisent  9i^,50  de  sucre  sur  les  i37S99  existaai.. 

Faisons  notre  seconde  opération.. 

A  7,d36  kilogrammes  de  pulpe  nouvelle,  nous  ajoutons  la^ 
340  kilogrammes  de  sirop,  ci-dessus ,  ramenés  à  5"*  ou.  5?5  B., 
et  nous  obtenons  une  masse,  cuite  de  i,000^-f^  246  e»  1,246, 
contenant  les  éléments  indiqués  au  tableau  suivant. 


RÉSIGNATION. 


Sucre 

Eau 

Alcalis 

Sels  de  chaux 

MaUères  organiques. 

Total.... 


% . 


DU 

PEfiMIEU  JET. 


78T,60 
119,10 

34,50 
1,42 

57,38 


1 


1000,00 


DU  SIROP. 


99,84 
83,20 
2Î.0Î 
0,91 
89,98 


246,00 


TOTAL. 


887,44 
302,aO. 

56,57 
2,33 

97,36 


1246,00 


La  différence  de  94  kilogrammes  représente  une  proportion 
de  masse  cuite  égale  à  1,19  pour  400  de  racines,  le  jus  çorres* 
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pondant  restant  dans  la  pulpe,  si  l'on  ne  fait  pas  un  épuise- 
ment plus  complet.  En  faisant  cet  épuisement'  de  manière  à 
retirer  86  pour  4^00' de  jus  normal  et  le  sirop  étendu  ajouté,  on 
obtient  1,340  kilogrammes  de  masse,  composée  de  i, 000  kilo- 
grammes pour  la  racine  neuve  et  de  340  kilogrammes  prove- 
nant du  sirop. 
Dans  cette  condition  la  masse  est  ainsi  formée  : 


DÉSIGNATION 

PREMIER  JET. 

DU  SIROP. 

TOTAL. 

Soere 

787,60 

119,10 

34,50 

57,38 

137,99 
119,00 

1)57 
55,26 

925,59 

234,10     n 

08,00 

2,99 

112,64 

Eau 

Alcalis 

Sels  de  chaujL 

Malières  organiques. 

Total 

1000,00 

340,00               1340,00      1] 

Laxomposition  centésimale  de  la  nouvelle  masse  revient  aux 
chiffres  suivants,  dans  les  deux  cas  : 


m:    ujuxii 


■f    H   i".. 


fi 


-♦^ 


■  >A   ■■■■ 


DÉSIGNATION. 


mmm 


^^mmmmu 


Saere 

Eau, 

Alcalis 

'  Sels  de  chaux 

flfatières  organique». 

:  Total.. ..... 


ËPUISRMENT 

mCONPLST.. 


71,22 

16.24 

4,54 

0,18 

7,82 


100,00 


ÉPUISEMENT 

COUPLET. 


^m 


i»^^ 


09,07 

17,46 

4,85 

0,22 

8,40 


100,00 


^ems 


De'ces  résultats  théoriques  on  pîourraîl  conclure  que,  la  pré- 
sence de  3,45  pour  400  d'alcalis  conduisant  à  un  chiffre 
de  34  pour  400  de  sirop,  avec  un  premier  travail  de  mise 
en  train,  on  devra  avoir,  dans  le  premier  cas,  44,77  de 
sirop  pour  400  et  55,23  de  sucre;  demême,  dans  le  second  cas; 
on  devrait  atoir  47,7.&  de  sirop  et  un  rendement  de  52,24  en 
sucre  extrait.  La  conclusion,  exacte  en  principe,  serait  fausse 
en  fait,  parce  que  le  travail  de  purification  enlève  des  matières 
organiques,  et  que  la  cuite  soustrait  plus  d'eau  que  n'en  indi- 
que l'addition  des  éléments.  Nous  avons  reproduit  ces  calculs 
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afin  de  faire  voir  au  lecteur  combien  il  est  facile  de  se  rappro 
cher  du  fait  par  des  considérations  scientifiques.  En  effet,  le 
fait  même,  c'est-à-^ire  la  vérification  matéridle,  a  donné  poar 
la  seconde  opération  : 


Sucre ., 

Eau 

Alcalis 

Sels  4e  chaax.  •.*.... 
Su|Mtanoe8  organiques, 


76.210 

11.570 

5.127 

0.217 

6.876 


100.000 


Le  rendement  a  été  de  58  de  sucre  et  42  de  sirop ,  et  ce  ren* 
dément  tient  k  ce  que  les  matières  organiques  ont  été  élimi* 
nées»  et  que  la  cuite  a  été  amenée  à  11, 57  pour  400  d'eau ,  ce 
qui  a  augmenté  la  richesse  relative  en  sucre.  Gomme  les  meil* 
leures  conditions  pratiques  ne  permettent  pas  de  faire  beau- 
coup mieux  relativement  k  la  cuite,  les  expériences  ultérieures 
ont  été  faites  de  la  même  manière;  le  chiffre  de  Teau  de  la 
masse  cuite  a  très-peu  varié  sur  100  parties  en  poids,  et  il  en  a 
été  de  même  de  celui  des  matières  organiques.  En  revanche, 
le  quantum  de  sucre  pour  100  a  diminué  progressivement  en 
proportion  avec  T augmentation  du  chiffre  des  alcalis,  le  ren- 
dement en  sucre  extractible  a  diminué  suivant  les  mêmes  termes 
et  la  lenteur  de  la  cristallisation  s'est  accentuée  à  mesure. 

Tout  cela  était  prévu,  d'ailleurs,  et  les  connaissances  les  plus 
élémentaires  auraient  dû  signaler  Técueil  et  détourner  d'une 
expérimentation  illusoire.  Les  alcalis  se  sont  augmentés,  la 
richesse  en  sucre  et  le  rendement  ont  diminué  dans  les  propor- 
tions suivantes,  de  la  première  k  la  huitième  opération  : 


:;        .-■■.■■■. 

DÉSIGNATION. 

TENEUR 

EN  ALCALIS 

y.  100  de  la  mute. 

COEFFICIENT 

DU  SUCRE 

pour  100  (abwlu). 

RENDEinSHT 
SOGRS  pour  100. 

1 

Première  opération. 
Deuxième  opération. 
Troisième  opération. 
Quatrième  opération. 
Ginquièmeopération. 
Sixième  opération.. 
Septième  opération. 
Huitième  opération. 

3,450 

5,127 

6J0 

8,50 

9,95 

11,65 

18,50 

14,96 

78,76 
76,21 
74,70 
71.80 
70,95 
69,60 
67,50 
66,20 

66,06      i 
58,00 
.        53,40 
45,20     ;' 
42,50     H 
38,20 
32.04 
28,00 

i 

*• 
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Ëû  présence  de  semblables  résultats  acquis  et  après  avoir 
constaté  que  la  pulpe,  ayant  subi  une  seconde  pression  a*près 
imbibition  par  20  pour  iOO  d'eau,  ne  renferoae  pas  beaucoup 
plus  d'alcalis  que  la  pulpe  ordinaire,  nous  avons  dd  formuler 
cette  conséquence  que  M.  Ghamponnois  n'a  pu  parler  de  ce  pro- 
cédé que  théoriquement ,  dans*une  idée  préconçue ,  car  il  n'est 
pas  admissible  qu'ilait  expérimenté  d'une  manière  rationnelle, 
et  que,  après  expérimentation,  il  ne  soit  pas  revenu  entière- 
ment de  ses  illusions. 

Ainsi ,  le  procédé  Ghamponnois  ne  laisse  pas  les  sels  dans  la 
pulpe,  sinon  pour  une  proportion  insignifiante  ;  ces  sels  se  con- 
centrent dans  les  masses  cuites  et,  à  mesure  du  travail,  les 
rendements  en  sucre  diminuent  à  ce  point  que,  en  très-peu  de 
temps,  on  cesse  d'obtenir  des  masses  cristallisables.  Il  est  facile 
à  tous  les  observateurs  d'apprécier  par  eux-mêmes  la  réalité  des 
faits,  puisqu'il  suffit,  pour  cela,  d'avoir  à  sa  disposition  une 
vingtaine  de  kilogrammes  de  betteraves,  et  de  procéder  rigou- 
reusement selon  le  principe  imaginé  par  l'inventeur,  en  faisant 
chaque  fois  l'analyse  du  produit.  Et  encore,  devons-nous  ajouter 
que,  dans  nos  expériences,  nous  avons  obtenu  plus  de  rende- 
ment qu'on  n'en  obtiendrait  eii  fabrique,  et  dans  un  temps  moin- 
dre, parce  que  les  masses  d'essai  ont  été  soumises  à  une  tem- 
pérature de  4-  40o  qui  a  contribué  nécessairement  à  éliminer 
de  l'eau  et  à  hâter  la  cristallisation. 

Le  lecteur  verra  ce  qu'il  doit  penser  d'une  allégation  émise 
dans  ces  conditions ,  et  des  conséquences  désastreuses  qu'en- 
tratnerait  pour  la  ferme  l'adoption  de  ce  procédé,  impossible  à 
tous  égards. 

III.   —   PROCÉDÉ   ROUSSEAU. 

M.  Rousseau  offre  de  créer  la  sucrerie  agricole  par  le  moyen 
suivant  : 

On  ferait  en  ferme  une  sucraterie  (?),  dans  laquelle  on  pré- 
parerait le  suerate  de  chaux  de  M.  Rousseau;  on  y  garderait  les 
pulpes  sur  place  et  l'on  vendrait  le  suerate  aux  fabriques  de 
sucre  ou  à  sa  propre  fabrique ,  si  Ton  annexait  à  la  sucraterie 
le  matériel  nécessaire  pour  traiter  le  suerate. 

Il  y  a  des  choses  tellement  puériles  et  dénuées  de  sens  que 
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Tobligation  de  s'en  occuper  est  uu  des  plus  grands  ennuis  des 
spécialistes.  Le  procédé  Rousseau  est  de  ce  genre,  comme, 
d'ailleurs,  tout  ce  que  M.  Rousseau  a  voulu  faire  jusqu'à  pré- 
sent/>ar  lui-même  en  sucrerie.  Si  le  rappel  du  procédé  de  Bar- 
ruel  fut  une  source  de  prospérité  pour  la  sucrerie,  on  doit  sa- 
voir gré,  jusqu'à  certain  point, -à  M.  Rousseau  d'avoir  attiré 
l'attention  de  la  fabrication  sur  cette  réaction  si  simple  et  si 
pratique,  tout  en  protestant  énergiquement  contre  le  fait  do 
s'emparer  d'une  propriété  de  droit  commun.  La  carbonatation 
n'a  rien  à  devoir  à  M.  Rousseau,  parce  qu'il  ne  l'a  ni  invealée 
ni  trouvée,  bien  qu'il  l'ait  exploitée;  le  reste  des  procédés  de 
cet  inventeur  se  compose  des  erreurs  les  plus  flagrantes.  Nous 
n'insisterons  pas  sur  le  procédé  au  sesquioxyde  de  fer  et  au 
sulfate  de  chaux,  pour  lequel  il  y  a  chose  jugée,  et  nous  ne  de- 
vons nous  occuper  ici  que  de  la  sucraterie,  puisque  cette  idée 
a  été  proposée  h  la  fabrication  et  à  Tagriculture. 

i"^  Le  sucraie  de  M.  Rousseau  n'existe  pas!  —  Celt^  proposi- 
tion n'aurait  pas  besoin  de  démonstration  pour  les  chimistes; 
mais  elle  requiert  quelques  explications  à  l'adresse  des  per- 
sonnes qui  voudraient  étudier  la  question. 

M.  Rousseau  extrait  le  jus  comme  tout  le  monde,  en  sorte 
qu'il  laisse  dans  les  pulpes  16/96  do  jus  normal  et  que,  sous  ce 
rapport,  il  ne  propose  aucuu  avantage.  Ce  jus  est  amaié  à  la 
densité  de  18**  à  20*  B.,  et  qu'on  y  introduise,  avant  ou  après 
cette  concentration ,  une  quantité  de  chaux  suffisante  pour  éli* 
miner  les  matières  séparables,  la  situation  restera  même  et  le 
champ  peut  être  laissé  très-libre  à  l'inventeur.  Le  fait  est 
celui-ci.  On  ajoute  assez  de  chaux  à  la  liqueur  pour  la  dé- 
pouiller des  matières  étrangères  et  former  une  combinaison 
calcique  avec  tout  le  sucre.  Nous  prenons  les  termes  les  plus 
avantageux  pour  le  procédé.  Il  est  clair  que  l'on  ne  peut  dépas- 
ser, dans  cette  première  phase,  la  quantité  de  chaux  utile  pour 
faire  un  sucrate  monobasique,  soluble  à  chaud  et  à  froid,  puis- 
que, autrement^  une  partie  du  sucrate  se  séparerait  à  chaud  et 
serait  perdue  dans  les  écumes  et  les  dépôts.  On  doit  admettre 
que  M.  Rousseau  n'a  pas  commis  cette  faute.  Or,  ce  liquide, 
chaulé  ou  non,  doit  être  concentré  à  20**  B.  environ,  cette  con- 
centration étant  indispensable  à  la  préparation.  Gomme,  plus 
tard,  il  faudra  traiter  le  produit  par  l'eau,  cette  première  dé- 
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pense  de  caiorique  est  une  dépense  excédante  dont  Tapprécia- 
tion  est  facile. 

4,000  kilogrammes  de  jus  à  5"*  B.  renferment  0,087  de  ma- 
tières dissoutes  ou  87  kilogrammes,  avec  913  kilogrammes 
d'eau.  A  la  densité  de  SO"*  B.,  la  richesse  étant  de  0^7,  il  s'en- 
suit que  le  sirop  contient  370  kilogrammes  de  matières  dis- 
soutes et  630  kilogrammes  d'eau  sur  4,000  kilogrammes.  Lo 
jus  traité  (4,000  kilogrammes)  ne  fournissant  que  235^,43  dv 
sirop  faible  à  20<»  B.;  on  a  dû  vaporiser 

4,000  — 235^  13  =764^,87. 

C'est  nne  dépense  inutile  de  448,978  calories  ou  400  IviJo- 
grammes  de  charbon  environ,  par  1,000  kilogrammes  de  jus, 
en  partant  de  la  température  initiale  de  +  ôO"". 

Cette  observation  a  bien  son  importance;  mais  elle  ne  doit 
'être  considérée  que  comme  relative  à  un  point  accessoire.  L'in- 
venteur  ne  pouvait  méconnaître  l'impossibilité  de  préparer  du 
tucrate  de»ehaux  réel,  puisque  le  sucrate  monobasique  est  déli- 
quescent à  chaud  et  à  froid,  que  les  sucrâtes  basiques  peu 
solul)les  à  chaud  se  redissolvent  à  froid,  et  que  tous  absorbent 
l'humidité  atmosphérique.  Pour  sortir  de  cette  difficulté , 
M.  Rousseau  imagina  d'ajouter  à  ce  sirop  à  SO",  contenant  le 
sucrate  monobasique  proportionnel  à  70  kilogrammes  de  sucre 
environ,  un  excès  de  chaux  suffisant  pour  faire  une  pâte  que 
l'on  peut  dessécher,  mouler,  transporter... 

Le  sucrate  Rousseau  n'est  donc  autre  chose  qu'un  mortier, 
composé  de  sucrate  et  de  chaux,  à  peu  près  analogue  à  un  ag- 
gloméré quelconque  de  chaux  et  de  plâtre,  et  il  est  démontre 
que  le  sucrate  Rousseau  n'existe  pas  en  tant  que  sucrate  pro- 
prement dit,  puisque  ce  n'est  qu'un  pralinage,  un  mortier,  le 
mot  est  exact,  formé  de  beaucoup  de  chaux  et  d'un  peu  do 
i'ucrate. 

2*  Le  produit  de  M.  Rousseau  nest  pas  conservable. —  On  peut 
conserver  le  mortier  dont  nous  parlons,  lorsqu'il  est  sec  et 
qu'on  le  garde  dans  un  lieu  sec,  à  l'abri  de  l'humidité  atmo- 
sphérique. S'il  n'est  pas  placé  dans  ces  conditions  rigoureuses, 
le  sucrate  qu'il  renferme  et  les  sucrâtes  alcalins  qui  y  sont  con- 
tenus absorbent  l'humidité  et  tombent  en  déliquescence.  Il  en 
résulte  que  ce  produit  ne  peut  être  transporté  ni  conservé  sans 
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de  grands  soins  et  de  grandes  précautions,  en  sorte  que  l'une 
des  prétentions  que  les  réclames  ont  fait  miroiter  avec  le  plus 
d'insistance  est  complètement  inadmissible. 

3*  Le  sucre  contenu  dans  le  produit  Rousseau  est  sujet  à  s'al- 
térer. —  Si  Ton  considère  que  le  sucrate  de  chaux ,  qui  fait 
partie  de  l'aggloméré,  est  accompagné  de  sucrâtes  alcalins  et 
de  glucose,  on  comprendra  qu'il  soit  à  peu  près  impossible  de 
ne  pas  perdre  du  sucre  par  transformation.  Dans  tous  les  cas, 
tout  l'alcali  réagit  sur  le  sucre  aussitôt,  au  moins,  que  Voq 
veut  poursuivre  le  traitement,  et  la  coloration  brune  rougeâlre, 
due  à  l'action  des  alcalis,  présente  une  intensité  considérable, 
qui  ne  peut  être  atténuée  que  par  le  noir  en  excès. 

Il  est  évident,  pour  tous  ceux  qui  réfléchissent,  que  la  su- 
crerie agricole  ne  peut  songer  à  employer  le  noir.  D'autre  part, 
M.  Rousseau  semble  borner  le  travail  agricole  à  la  préparation 
du  sucrate,  en  sorte  que  le  fermier  aurait  à  vendre  aune  fabri- 
que complémentaire  ce  produit  bâtard,  dont  pas  un  chimiste 
instruit  ne  consentirait  à  accepter  la  paternité. 

Quoi  qu'il  en  soit,  en  traitant  par  Teau  la  masse  agglomérée, 
on  redissout  le  sucrate  de  chaux,  les  sucrâtes  alcalins,  les  sels, 
les  matières  organiques  altérées  par  l'excès  de  chaux.  On  se 
débarrasse  de  cet  excès  de  chaux  par  décantation  et  pression , 
et  l'on  est  en  face  d'un  liquide  plus  impur  encore  que  celui  des 
défécations  ordinaires.  On  est  donc  ramené  au  point  de  départ, 
et  ce  mouvement  rétrograde  ne  pourra  jamais  être  considéré 
comme  économique,  même  par  les  plus  crédules  et  les  plus  con- 
fiants. Il  faut  purifier  ce  liquide  et,  pour  cela,  tout  le  travail 
de  la  sucrerie  est  à  faire,  avec  des  dépenses  plus  considérables 
que  dans  la  méthode  courante. 

On  a  allégué,  il  est  vrai,  que  la  dissolution  du  sucrate  con- 
tenu dans  le  produit  Rousseau  se  faisant  avec  une  moindre 
quantité  d'eau,  il  y  aurait  moins  à  évaporer;  mais  cette  alléga- 
tion est  illusoire.  En  effet,  pour  ^/îtits^  le  produit Rousseau^t  ne 
pas  perdre  trop  de  sucrate  dans  le  résidu,  on  est  obligé  de  faire 
un  lessivage  méthodique  et  de  le  faire  h  une  température  peu 
élevée ,  pour  pouvoir  dissoudre  le  produit  utile  qui  est  devenu 
basique  en  présence  de  l'excès  de  chaux;  il  est  donc  nécessaire 
d'employer  beaucoup  d'eau  pour  ce  lessivage  et,  finalement, 
4,000  parties  de  produit,  contenant  140  parties  de  sucre  au 
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plus ,  combiné  à  la  chaux  et  praliné  avec  un  excès  de  cette 
base,  ne  peuvent  se  lessiver  convenablement  par  moins  de 
2,000  parties. d'eau;  en  sorte  que,  pour  faire  passablement  les 
choses  et  ne  pas  trop  perdre  dans  le  résidu,  il  faut  ramener  la 
densité  au  point  où  elle  était  d'abord.  Ce  fait  a  été  dûment  vé- 
rifié. 

Le  liquide  obtenu,  entre  5°  et  6*B.,  est  saturé,  filtré  sur 
noir,  concentré,  filtré  de  nouveau  et  cuit  à  l'ordinaire.  La  cris- 
tallisation n'offre  rien  de  particulier,  comparativement  à  la 
méthode  courante. 

Si  Ton  examine  maintenant  le  côté  économique,  on  peut  con- 
stater que  ce  procédé  est  le  plus  cher  de  tous  ceux  que  Ton 
puisse  adopter.  Il  se  présente,  en  effet,  deux  cas  à  l'observa- 
tion :  ou  bien  le  fermier  ne  préparera  que  ce  que  M.  Rousseau 
veut  bien  appeler  du  sucrate  de  chaux  et  vendra  cela  à  une 
fabrique  qui  "payera  la  chose  au  rabais,  en  tenant  compte  de 
la  dépense  nécessaire  pour  le  lessivage  et  la  purification  d'un 
produit  anormal;  ou  bien  l'agriculteur  fera  le  sucrate,  puis  le 
traitera  pour  en  retirer  le  sucre.  La  situation  est  nette  et  on  ne 
peut  guère  en  sortir  par  une  autre  hypothèse. 

Il  a  été  dit  qu'une  sucraierie  pouvait  être  établie  pour  une 
somme  peu  élevée.  Cela  est  à  examiner.  Il  faut  autant  de  dé- 
pense à  la  râpe  et  aux  presses  que  dans  la  fabrication  ordinaire. 
Il  faut  autant  de  force  motrice  pour  ces  deux  actions.  On  doit 
dépenser  autant  en  main-d'œuvre.  La  défécation  coûte  autant 
comme  matériel,  et  il  faut  concentrer  le  liquide  et  sécher  le 
produit. 

Tout  cela  exige  certainement  un  matériel  de  30,000  francs 
au  minimum.  Les  constructions  de  bâtiment,  la  charpente  et 
beaucoup  d'autres  dépenses  restent  en  dehors  de  ce  chiffre. 
Nous  accepterions  cependant  tous  les  chiffres  possibles  et  nous  , 
nous  bornerions  à  demander  ce  que  l'on  obtient  en  échange. 
La  réponse  est  simple.  On  fait  le  sucrate  Rousseau,  dont  la 
fabrication  n'avance  pas  le  travail  manufacturier  autant  que  la 
défécation  ordinaire,  puisqu'il  faudra  lessiver  ce  produit  et 
faire,  par  là  même,  une  opération  désagréable  en  sus.  On  est 
exactement  dans  la  même  situation  que  si  l'on  dépensait 
40,000  francs  pour  faire  une  mauvaise  défécation. 

Disons  que,  pour  obtenir  le  sucrate  Rousseau  de  25,000  kilo- 
grammes de  jus,  on  aura  les  dépenses  suivantes  : 
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lo  Extraction  du  jus.  Matériel  : 

a.  Machine  à  vapeur S, 000' 

ù.  Râpe  et  sa  transmisgion . . . .  2,500 
r.  Deux    presses    hydrauliques 

avec  leurs  accessoires,  à  5,800  fr.  11,600 

d.  Service  de  l'eau,  part  pro- 
portionnelle   825 


=  1 7,925  fr* 


Frais  pour  la  campagne  de  120  jours  : 

a.  Intérêt  du  capital  d'installation  et  usure  du  matériel , 

à  IQ  pour  100 1,792'' 50 

ff.  Réparations  et  entretien 3,600  OO 

c.  Combustible,  00  tonnes  à  36  fr 2,160  OO 

d.  Achat  des  racines,  au  prix  agricole  de  H  fr.  3,000,000 

de  kilogrammes 42^000  OO 

e.  Main-d'œuvre,  au  total,  sur  les  bases  indiquées  plus  haut.       8,730  OO 

Total ;.     58,282  SO 

À  déduire  600,000  kilogrammes  de  pulpe  à  10  fr.. .        6,000  OO 

Reste  en  dépense 52,282  50 

Par  un  rendement  de  80  pour  100  en  jus  normal,  on  trouve 
un  produit  de  2,400,000  kilogrammes  de  jus,  dont  le  prix.  do. 
revient,  aux  100  kilogrammes,  est  2',178. 

2»  Défécation.  Matériel  : 

a.  Monte-jus  et  accessoires 900' 

b.  Chaudière  à  défécation 1 ,800 

c.  Filtre-presse 2,500    .    _  -  «r^  r 

d.  Quote-part  dans  la  production  /   "^   ',ooO  r. 
du  vapeur,  5  chevaux  environ 2,500 

e.  Accessoires,  environ.  ...••.•  150 

Frais  et  dépenses  de  la  journée  pour  25,000  kilogrammes  : 

a.  Intérêt  du  capital  et  usure  des  appareils,  à  10  pour 
J  00,  pour  1  jour 

b.  Combustible,  535  kil.  à  36  Tr.  la  tonne. 

c.  30  Chaux,  16  miUlèmes  en  moyenne,  400  kil.  à 
2  francs .•••• ...•. 

d.  Entretien  et  réparations,  environ « 

e.  Éclairage  pour  l'équipe  de  nuit,  environ 

/.  Main-d'œuvre 

g.  Perte  de  jus,  3  pour  tOO  au  moins,  soit  750  kil. 

à  2  fr.  178 

Total  des  frais  de  défécation. ....  70     M 
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D'o&  il  suit  que  la  défécation  de  iOO  kilogrammes  de  jus 
coûte,  à  M.  Rousseau,  0',30  environ  (0^293),  à  peu  près  comme 
la  défécation  ordinaire. 

3<>  Transformation  en  sacrale.  Matériel. 

fl.  Deux  clinudièrcd  de  concentration,  au 
moins,  pouvjinl  vaporiser  ensemble  764*^,87 
par  lieare,  soit,  h  v^SOO  fr.  l'une =       SOOO' 

6,  Quote-part  dans  la  production  d«  Ta- 
peur, 23*^'»  1/2,  que  Ton  peut  obtenir  pour 
4,500  francs  dans  des  conditions  eiception-  }       9500 

nelles' 4500 

c.  Une  chaudière  ou  un  bac  pour  faire  le 
mélange  avec  l'excès  de  chaux mémoire. 

d.  Matériel  de  Tétuve  poar  dessécher  le 
produit » 

Frais  et  dépenses  de  la  journée  pour  25,000  kilogrammes: 

«.  Intérêt  du  capital  et  usure  du  matériel,  à  10  pour  100^ 

pour  un  jour  (sauf  mémoire) 7  f    91 

b.  CombastU)Je,  100  kil.  par  heure,  2,400  kil,,  à  30  fr.  la 

tonne SG     40 

c.  Chaux,  au  minimum,  la   moitié  du  poids  du  sirop^    ou 

187'^,56  par  heure,  soit,  par  jour,  2,821  kilogrammes  à 

2  fr.  les  100  kilogrammes 56     42 

d.  Main-d'oeuvre.   Au  moins  1    homme  à  la  concentration, 

t  homme  et  1  aide  pour  le  mélange ,  l  homme  et  1  aide 
pour  la  dessiccation,  soit,  en  tout,  an  minimum,  5  ouvriers 
par  équipe,  ou  10  par  jour,  à  2  fr.  en  moyenne 20     00 

Total ]     TtÔ     73 

Cette  somme ,  appliquée  au  traitement  de  100  kilogrammes 
de  jus,  conduit  à  un  prix  de  revient  de  0',683,  tout  en  abaissant 
beaucoup  la  proportion  réelle  de  la  chaux  employée ,  en  dimi- 
nuant la  main-d'œuvre,  etc.  Par  suite,  les  frais  qui  concourent 
à  la  fabrication  du  produit  Rousseau  peuvent  se  résumer  comme 
suit  pour  la  journée  : 

10  Extraction  du  jus,  2,178  X  250 =       544'    50 

2«  Défécation 70     53 

30  Transformation 170     78 

Total 785     76 

!•  Cette  dépense  serait  réduite  par  l'utilisation  des  vapeurs  détendues, 
mais  nous  adoptons  pour  base  ce  qui  se  fait  le  plus  ordinairement,  et  nous 
comparons  le  système  Rousseau  à  la  fabrication  courante 
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Pour  cette  somme,  on  peut  obtenir  87  X 25  =  2,175  kilo- 
grammes de  sucre,  en  théorie.  Il  faut  défalquer  de  ce  chiffre 
3  pour  100  de  perte  à  la  défécation,  ce  qui  réduit  la  production 
h  2,109  de  sucre,  en  ne  parlant  pas  des  autres  pertes  dues  au 
travail  d'extraction,  à  la  pression. en  particulier,  etc. 

Ce  sucre  est  à  l'état  de  sucrate,  combiné  avec  345^3  de 
chaux,  ce  qui  porte  le  poids  du  sucrate  réel,  en  supposant  un 
travail  très-régulier,  à  2,455'',05.  Cette  matière  a  dû  être  mé- 
langée pour  prendre  la  forme  solide  avec  2,821  kilogranamesde 
chaux  excédante,  en  sorte  que  le  total  du  prétendu  sucrate  s'é- 
lève à  5,276  kilogrammes,  coûtant  785',76,  et  revenant  à  14S87 
aux  100  kilogrammes  secs. 

Or,  cette  matière  ne  peut  être  vendue  ni  comme  sirop,  ni 
comme  sucre,  ni  comme  sucrate.  C'est  un  mélange  qui  ne  re- 
présente pas  la  moitié  de  son  poids  de  sucrate  et  qui  ne  con- 
tient pas  plus  de  40  pour  100  (39,97)  de  sucre,  en  mettant  les 
choses  au  mieux.  Il  en  résulte  que  l'on  dépense  37',22  pour 
amener  100  kilogrammes  de  sucre  à  l'état  de  sucrate  ou  d'ag- 
gloméré Rousseau.  De  même,  100  kilogrammes  de  jus  produi- 
sant 21^,764  de  ce  prétendu  sucrate,  le  traitement  de  iOO  kilo- 
grammes de  jus,  par  ce  procédé,  revient,  en  somme,  k3S23| 
c'est-à-dire  à  un  prix  plus  cher  incontestablement  que  par  la 
méthode  des  presses. 

Il  ne  faut  pas  s'y  tromper  :  en  faisant  du  produit  Rousseau, 
on  ne  fait  que  reculer  le  travail.  Lorsque  l'on  aura  dépensé 
3^23  pour  amener  100 kilogrammes  de  jus  sous  la  forme  de 
2l*',764  de  ce  produit,  on  n'aura  fait  qu'un  traitement  du  jus, 
et  nous  ajoutons  que  ce  traitement  ne  sera  que  préparatoire, 
puisqu'on  Ae^yTh  refaire  du  jus  avec  la  matière  produite,  et  que 
ce  jus  devra  encore  supporter  des  frais  de  lessivage,  de  traite- 
ment par  l'eau,  avant  de  pouvoir  subir  la  purification. 

L'agriculteur  faisant  de  la  sucraterie  produira  donc,  au  priK 
de  3^23,  21S764  de  matière  contenant  8  kilogrammes  de  sucre 
au  plus^  et  représentant  100  kilogrammes  de  jus.  Comme  ce  jus 
ne  coûte  au  fabricant  de  sucre  que  2',92,  les  21^764  de  pro- 
duit ne  pourront  être  payés  que  ce  prix ,  diminué  des  frais  de 
lessivage  du  sucrate  et  d'un  certain  bénéfice.  Admettons  que  ce 
produit  soit  payé  2  francs  aux  21*,764,  c'est-à-dire  9',19aux 
100  kilogrammes,  loin  de  gagner  de  l'argent,  le  cultivateur 
se  trouvera  en  perle. 
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Le  cas  particulier  dans  lequel  ragriculteur  voudrait  prépa- 
rer du  sucrate  Rousseau  pour  le  vendre  n'est  donc  pas  admis- 
sible, el  l'on  ne  sait  vraiment  quel  jugement  émettre  sur  ceux 
qui  ont  osé  proposer  cela,  ou  sur  ceux  qui  ont  eu  la  naïveté  de 
croire  à  des  allégations  aussi  peu  justifiées.  Nous  laissons  h 
'  l'écart,  bien  entendu,  les  gens  qui,  faisant  du  rôle  de  l'écrivain 
un  métier,  se  sont  laissé  entraîner  à  faire  l'éloge  d'un  procédé 
pareil,  car  ils  ne  peuvent  échapper  à  l'accusation  de  mauvaise 
foi  que  par  l'aveu  d'une  ignorance  incompréhensible. 

Assurément,  M.  Rousseau  n'a  pas  eu  l'occasion  de  réfléchir 
à  la  pratique  de  son  procédé,  car,  pour  peu  qu'il  en  eût  envi- 
sagé les  conséquences  pratiques  avec  sang-froid  et  désintéres- 
sement, il  devrait  avoir  cessé,  depuis  longtemps,  d'en  fatiguer 
l'opinion  publique.  A  côté  de  cette  rêverie,  le  procédé  Kessler 
et  le  procédé  Champonnois ,  dont  la  valeur  est  bien  petite,  ce- 
pendant, peuvent  être  regardés  comme  des  merveilles. 

Si  l'on  envisage  le  second  cas  de  notre  hypothèse ,  celui  où 
l'agriculteur  prépare  le  sucrate  Rousseau  et  le  traite  pour  su- 
cre, on  n'a  pas  besoin  d'un  long  examen  pour  reconnaître  qjie 
les  autres  parties  de  la  fabrica^ion  restant  sans  modifications , 
le  traitement  du  sucrate  coûtera  tout  autant  que  le  traitement 
du  jus  pour  la  purification,  la  saturation,  la  concentration  et  la 
cuite;  il  faudra,' en  outre,  ajouter  à  tout  cela  les  frais  de  les- 
sivage méthodique,  et  l'on  trouvera  nécessairement  une  aug- 
mentation très-notable  dans  le  prix  de  revient.  Comme  déjà  le 
prix  de  revient  de  100  kilogrammes  de  jus  ou  de  l'équivalent 
est  de  0'31,  au  moins  plus  élevé  que  dans  la  pratique  ordi- 
naire, on  ne  peut  être  soupçonné  d'exagération  en  affirmant 
que  les  100  kilogrammes  de  masse  cuite  coûteront  au  moins 
3',i0  de  plus  que  par  le  système  des  fabriques. 

Dans  un  tel  état  de  choses  et  à  la  suite  de  considérations 
aussi  nettes ,  il  serait  oiseux  d'insister  sur  le  peu  de  confiance 
que  les  agriculteurs  doivent  accorder  à  un  procédé  aussi  in- 
complet que  ruineux  dans  l'application. 

IV.   —  PROCÉDÉ   FRÉZON. 

Ce  procédé  a  été  proposé  en  4873.  Il  ne  semble  pas  que  l'in- 
venteur se  soit  jamais  occupé  du  sucre  au  point  de  vue  techno- 
logique et,  si  nous  jugeons  sainement  les  choses,  il  parait  être 
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aussi  étranger  à  la  science  chimique  qu'à  la  pratique  sucrière. 

Voici  comment  M.  Frézon  entend  le  traitement  de  la  bette- 
rave, au  moins  suivant  sa  première  manière  ^  la  seconde  forme 
de  son  procédé  devant  être  indiquée  à  la  suite. 

Pour  ne  pas  nous  exposer  à  quelque  défaut  de  mémoire  et, 
aussi,  pour  épargner  à  nos  lecteurs  la  lecture  du  brevet  de 
M.  Frézon,  nous  reproduirons  textuellement  une  note  descrip- 
tive, due  à  l'inventeur  et  adressée  à  Tagriculture  française,  par 
l'intermédiaire  du  journal  agricole  le  plus  accréditée  Nous 
nous  contenions  de  souligner  les  phrases  les  plus  saillantes 
de  ce  faclum,  sauf  à  le  faire  suivre  des  observations  indispeD- 
sables. 

«  Dans  son  numéro  du  29  mai  dernier,  le  Journal  d Agricul- 
ture pratique  annonçait  sommairement  à  ses  nombreux  abonnés, 
par  l'organe  de  M.  de  Céris,  secrétaire  de  la  rédaction,  notre 
nouveau  système  de  fabrication  du  sucre  de  betteraves. 

a  Pour  répondre  aux  demandes  qui  nous  sont  journeilemenl 
adressées;  nous  croyons  devoir  compléter  les  renseignements 
déjà  fournis  sur  cette  nouvelle  méthode. 

tt  Le  but  que  nous  avons  désiré  atteindre  a.été  celui  de  ré- 
soudre le  PROBLÈME,  tant  de  fois  cherché,  de  la  production  du 
sucre  dans  des  conditions  accessibles  pour  tous,  même  en  pe- 
tites quantités. 

«  Aujourd'hui,  par  des  expériences  pratiques^  quoique  ^faites 
à  une  époque  où  déjà  depuis  longtemps  les  sucreries  avaient 
cessé  leurs  travaux,  nous  avons  acquis  néanmoins  la  preuve  que 
notre  nouveau  système  d'extraire  le  sucre  de  la  betterave  est  fondé 
sur  des  données  rationnelles  et  certaines. 

^  Pour  atteindre  ce  but,  nous  avons  dû  d'abord  faire  un 
examen  très-attentif  de  la  betterave,  ainsi  que  des  nombreux 
travaux  analytiques  entrepris  par  la  science  sur  sa  composition 
chimique. 

«  De  cet  examen  il  est  ressorti  pour  nous  que  jusqu'à  ce 
jour  les  premièi^es  opérations,  que  l'on  fait  subir  à  la  betterave 
dans  les  sucreries,  sont  irrationnelles^  et  d'une  complication 
complètement  discordante  avec  sa  conformation  physique  et 
sa  composition  chimique. 

a  Tous  ceux  qui  se  sont  occupés  de  la  structure  de  la  bette- 

1.  Agriculture  pratique,  da  14  août  1873. 
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rave  sonl  d'accord  aujourd'hui  sur  un  point  très-essentiel, 
c'est  que  le  sucre  contenu  -dans  de  nombreuses  cellules  est 
tout  formé  dans^  cette  racine,  et  qu'il  n'y  est  pas  dans  un  état 
de  préexistence.  Or,  on  pourrait  dire  avec  raison  qu'on  ne  fa- 
brique point  le  sucre  avec  la  betterave,  mais  qu*on  en  fait 
Yextraction^  comme  cela  se  pratique  pour  le  sel  marin  (chlorure 
de  sodium),  ainsi  que  pour  bien  d'autres  produits.  Il  n'en  est 
pas  de  même  de  l'alcool  provenant  du  même  végétal  :  l'alcool 
préexiste  dans  la  betterave,  mais  il  n'y  est  point  tout  formé,  et 
l'on  ne  l'obtient  à  cet  état  que  par  des  opérations  chimiques 
qui  transforment  Iç  sucre  en  alcool  :  et  c'est  là  vraiment  une 
fabrication, 

a  Si  nous  sommes  entré  dans  ces  distinctions  de  mots,  ce 
n'est  pas  par  esprit  de  contradiction,  mais  pour  mieux  faire 
comprendre  qu'il  était  inutile,  pour  obtenir  le  sucre  de  la  bette- 
rave, ainsi  que  de  tous  les  végétaux  qui  en  sont  doués,  de 
passer  par  les  diverses  phases  de  nombreuses  manipulations 
compliquées!  inutiles  et  même  nuisibles,  lesquelles  nécessitent 
fatalement  un  matériel  important  et  très-coûteux,  dont  nous 
nous  dispensons  par  notre  méthode;  qu'il  suffis^^it  tout  sim- 
plement de  faire,  <;omme  nous  le  faisons,  Yextraction  du  sucbb 
SEUL  dilué  dans  son  eau  de  végétation. 

u  II  est  vrai  que  l'on  nous  objectera  ;  «  Mais,  vous  oubliez 
que  larbetterave  ne  contient  pas  que  du  sucre  pur.  »  Nous  ré- 
pondrons :  «  Nous  n'oublions  rien,  c'est  vous  au  contraire  qui 
n'avez  pas  examiné  avec  toute  l'attention  voulue  toutes  les 
phases  de  la  végétation  et  la  structure  de  la  betterave;  vous 
auriez  observé  que  toutes  les  matières  étrangères  au  sucre 
occupent  chacune  leur  place  respective  ;  elles  ne  sont  nulle- 
ment mélangées,  ou  tout  au  moins  d'une  façon  inextricable;  il 
suffisait  de  respecter  ce  que  la  nature  a  si  bien  prédisposé,  afin 
de  permettre  facilement  l'extraction  du  sucre  dans  son  eau  de 
végétation  seulement,  i» 

«  S'il  restait  encore  un  doute  sur  la  possibilité  de  la  sépa- 
ration ou  de  l'extraction  du  sucre  seul  d'avec  les  matières 
inutiles  composant  l'ensemble  de  la  betterave,  nous  n'aurions 
qu'à  opposer  comme  exemple  les  résultats  obtenus  par  l'osmo- 
gène. 

«  Et  qui  donc  pourrait  nier  que  la  betterave  ne  peut  faire 
l'office  d'un  osmogène  naturel? 
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c  Mais  nous  allons  plus  loin  :  h  ceuse  qui  douteraient  encore, 
nous  pouvons  prouver  par  des  faits  ce  que  nous  avançons. 

«  Au  lieu  de  suivre  cette  voie  toute  naturelle,  que  fait-on 
dans  l'industrie  de  la  sucrerie?  On  commence  par  désagréger 
le  plus  possible  la  betterave  et,  par  une  pression  énergique,  ou 
obtient  un  jus  qui  contient  pêle-mêle  toutes  les  substances  inu- 
tiles et  nuisibles,  et  celles  véritablement  utiles,  qu'il  faut  en- 
suite séparer. 

«  C'est  là  l'opération  la  plus  délicate,  pour  laquelle  on  a 
déjà  proposé  tant  de  procédés  divers,  dont  pas  un  seul  n'a  pu 
jusqu'à  ce  jour  assurer  l'élimination  complète  des  matières 
nuisibles.  (Ne  citerions-nous  que  les  sels  potassiques.) 

«  Par  notre  système,  nous  agissons  contrairement  à  ce  que 
Ton  fait  dans  les  sucreries  :  nous  mettons  à  profit  les  heureuses 
dispositions  de  Torganographie  de  la  betterave  afin  d'en  extraire 
les  sels  potassiques  qui  sont  la  cause  principale  de  r affaiblissement 
du  rendement  en  sucre,  ainsi  que  quelques  autres  matières  orga- 
niques solubles,  nuisibles  également  à  la  cristallisation  :  toutes 
les  autres  matières  nuisibles,  qui  n'ont  pu  être  éliminées,  sont 
annihilées  par  la  coagulation  et  restent  adhérentes  au  paren- 
chyme ou  (à  la)  pulpe. 

«  Nous  obtenons  ce  résultat  par  une  seule  opération  :  la 
betterave  tout  entière,  telle  qu'elle  sort  des  silos,  est  mise  dans 
un  appareil  lixivialeur  où  elle  subit  un  lavage  à  Ceau  bouclante, 
additionnée  d'un  agent  chimique. 

a  Après  ce  lavage,  on  retire  l^  betterave  du  lixiviateur  pour 
en  exprimer  le  jus  par  une  pression  énergique.  Arrivé  à  ce 
point  de  l'opération,  il  est  déjà  facile  de  contrôler  les  résultats 
de  la  nouvelle  méthode  pour  extraire  le  sucre  de  la  betterave. 
Cette  opération  se  fait  très-facilement  sans  désagréger  la  belle- 
rave;  au  contraire,  il  faut  bien  s'en  garder,  car  dans  son  entier 
elle  fait  l'office  d'un  excellent  diaphragme  filtrant- 
ce  Veau  qui  a  servi  à  laver  la  betterave  lui  a  enlevé  ses  sels 
potassiques,  ainsi  que  quelques  matières  organiques  colorées, 
mais  on  n^y  trouve  point  de  sucre  cristallisable  d'une  façon 
appréciable. 

«  D'un  autre  côté,  le  jus  obtenu  par  la  pression  de  la  bette- 
rave contient  tout  le  sucre  dans  un  état  à  peu  près  pur  :  s'il  est 
bncore  un  peu  trouble,  cela  tient  à  une.  faible  partie  de  protéine, 
entraînée  par  la  percussion  résultant  de  la  pression  :  elle  reste 
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en  suspension  dans  le  jus,  mais  quelques  minutes  d'ébullition 
la  précipitent;  alors  le  jus  devient  d'une  limpidité  remarquable, 
et  Ton  ne  saurait  y  constater  la  présence  des  sels  qui  ont  été 
additionnés  dans  Teau  du  lavage. 

tf  L'état  du  parenchyme  de  la  betterave,  duquel  on  a  extrait 
le  jus  sucré,  serait  à  lui  seul  une  preuve  de  l'efficacité  du  nou- 
veau système,  car  peu  de  temps  après  être  pressé,  on  y  observe 
h,  la  vue  et  au  toucher  toutes  les  matières  albuminoldes  et  gom- 
meuses  qui  y  ont  été  coagulées  par  .Faction  du  lavage  :  cette 
pulpe  diffère  essentiellement  des  pulpes  obtenues  par  l'action 
du  râpage  ordinaire;  elle  contient  toutes  les  propriétés  nutritives 
qui,  au  contraire,  sont  en  partie  perdues  par  les  procédés  de  la 
sucrerie  ordinaire. 

€  Le  jus  marque,  selon  la  richesse  de  la  betterave,  de  7  de- 
grés à  8  degrés  Baume  :  il  suffit  de  le  faire  évaporer  pour  l'a- 
mener k  un  état  de  densité  suffisant  pour  qu'il  puisse  cristal- 
liser. 

«  Nous  faisons  ce  travail  en  trois  opérations,  dans  des  éva- 
porateurs  h  air  libre,  mais  construits  de  façon  à  ne  point  alté- 
rer le  sirop.  (Bien  entendu  nous  n'excluons  point  les  appareils 
à  concentrer  dans  le  vide,  nous  n'avons  pas  la  prétention  de 
les  remplacer.) 

<x  Le  jus  à  7  degrés  Baume  est  mis  dans  un  premier  évapo- 
râleur,  muni  d'un  serpentin  qui  reçoit,  pour  commencer  le  tra- 
vail d'évaporation,  la  vapeur  directe  du  générateur,  mais  une 
fois  la  chaleur  arrivée  à  100  degrés  centigrades,  il  suffit  de 
chauffer  par  l'échappement  d'une  petite  machine  à  vapeur, 
servant  aux  divers  services. 

«  Le  jus,  arrivé  à  la  densité  de  15  degrés,  est  renvoyé  par  le 
secours  du  monte-jus  dans  un  cylindre  décantateur;  après 
quelques  instants  de  repos,  toutes  les  matières  en  suspension 
se  déposent  au  fond;  il  suffit  d'une  simple  décantation;  les  dé- 
pôts sont  lavés,  et  les  eaux  qui  en  proviennent  sont  reversées 
dans  d'autres  premiers  jus  à  évaporer. 

«  Le  jus  à  15  degrés,  provenant  de  cette  décantation,  passe 
dans  le  second  appareil  évaporateur  qui  est  chauffé  seulement 
h  90  degrés  centigrades  par  les  eaux  de  la  condensation  de  la 
vapeur  du  premier  évaporateur. 

a.  Quand  le  jus  a  atteint  30  degrés  Baume,  on  le  fait  passer 
dans  le  troisième  évaporateur  à  une  température  de  60  à  65  de- , 
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grés  centigrades,  lequel  est  chauffé  à  son  tour  par  les  eaux  de 
la  condensation,  provenant  du  deuxième  appareil;  il  est  con- 
struit comme  les  deux  premiers  et  remplace  l'appareil  servant 
h  la  cuite. 

a  Le  jus  est  concentré  jusqu'à  ce  qu'il  marque  42  degrés 
Baume,  étant  froid. 

«  Arrivé  à  ce  point,  il  suflBt  de  transvaser  le  sirop  dans  des 
bacs  i\  cristalliser,  et  ensuite  de  turbiner. 

a  Les  opérations  se  résument  ainsi  :  , 

«  1"  Lavage  de  la  betterave  à  l'eau  bouillante; 
<r  2®  Extraction  du  jus  par  la  pression; 

«  3**  Première  évaporation,  de  7  degrés  Baume,  à  15  de- 
grés; 

«  4°  Décantation; 

«  5»  Deuxième  et  troisième  évaporation  des  jus  de  15  à  30 
degrés  et  de  30  à  42  degrés; 

«  6°  Turbinage  des  sirops  après  cristallisation. 

et  Par  notre  système,  nous  fractionnons  notre  matériel  pour 
l'extraction  du  sucre  de  betteraves  par  séries  pouvant  travailler 
20,000  kilogrammes  par  vingt-quatre  heures. 

«  Pour  une  seule  série  les  dépenses  d'installation  coûteront 
30,000  francs,  ainsi  répartis  : 

Pour  générateur,  petite  machine  à  vapeur,  pompe  et  ré- 
servoir ù  eau , 9,000  fr. 

Matériel  spécial  à  rcxtraction^  à  la  concentration  des  jus, 

<\  la  eristallisation  et  au  turbinage 15,000 

Matériel  pour  les  emplis  (bacs) 6,000 

Total  égal 30,006  fr. 

«  Une  grande  partie  de  ce  matériel  existe  déjà  dans  beau- 
coup de  distilleries;  mais  pour  ceux  qui  déjà  fabriquent  du 
sucre,  le  lixiviateur  seul  est  nécessaire,  les  autres  appareils 
existants  peuvent  parfaitement  servir,  quel  que  soit  le  sys- 
tème, à  air  libre  ou  dans  le  vide. 

a  Nous  donnerons  ici  seulement  le  prix  de  revient  pour  une 
série  de  20,000  kilogrammes  de  betteraves,  travaillées  en  vingt- 
quatre  heures,  et  pour  une  campagne  de  cent  vingt  jours.  * 
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30,000  kilogrammes  de  betteraves  par  Jour  de  travail, 
soit,  pour  120  Jours,  2,400,000  kilogrammet  à  20  fr. 
les  1 ,000  kilogrammes 48,000  fr. 

Ces  2,400,000  kilogrammes  de  betteraves  donneront,  à 
raison  de  7  pour  100  de  sucre,  168,000  kilogrammes 
de  sucre  à  GO  fr.  les  100  kilogrammes 100,800 

Bénéfice 52,800  fir. 

«  Les  frais  de  fabrication  sont  amplement  couverts  par  le 
rendement  en  mélasses  et  en  pulpes. 

«  Nous  nous  tenons  à  la  disposition  des  agriculteurs  et  des 
fabricants  de  sucre  qui  désireraient  des  renseignements  com- 
plémentaires sur  les  détails  de  noir©  procédé.  » 

II  est  assez  difficile  de  résumer  la  chose  bizarre  que  nous  ve- 
nons de  reproduire,  Tauteur  ne  paraissant  pas  lui-même  avoir 
bien  compris  ce  qu'il  a  écrit  ou  ce  qu'il  a  voulu  dire*  Nous 
n'aborderions  pas,  certainement,  une  tâche  aussi  ingrate,  sans 
la  nécessité  qui  nous  oblige  h  exposer  clairement  à  nos  lecteurs 
tout  ce  qui  peut  intéresser  la  sucrerie ,  môme  ce  qui  est  mau- 
vais, lorsque  ce  mauvais  a  appelé  la  discussion  par  une  publi- 
cité imprudente.  Ne  pouvant  donc  transiger  avec  un  devoir, 
nous  avons  à  chercher  ce  que  M.  Frézon  a  bien  voulu  signifier 
par  son  prospectus.  Voici  comment,  sauf  erreur,  nous  compre- 
nons le  sens  de  cette  charade. 

M.  Frézon  croit  avoir  trouvé  un  procédé  nouoeau  de  fabrication 
du  sucre  de  betteraves,  et  ses  expériences  pratiques  (?)  lui  ont 
fourni  la  preuve  que  son  nouveau  système  est  fondé  sur  des  don- 
nées rationnelles  et  certaines,  tandis  que  les  premières  opéra- 
tions dans  les  sucreries  sont  irrationnelles  et  trop  compliquées. 

Quoique  l'auteur  n'ait  pas  saisi  la  valeur  des  mots  dont  il 
se  sert  et  sans  vouloir  rechercher  la  signification  qu'il  attache 
à  la  préexistence^  on  peut  admettre  que  c'est  «ne  faute  de  lan- 
gage de  dire  fabrication  du  sucre  lorsque  la  sucrerie  se  borne  à 
faire  Yextraction  d'un  produit  tout  formé  et  préexistant.  Cette 
petite  concession  de  mots  ne  peut  gêner  personne,  bien  que 
l'usage  ait  prévalu  contre  la  logique.  M.  Frézon  tire  parti  de 
cette  critique  anodine  pour  faire  le  procès  h  ce  qui  se  fait  en 
industrie  et  pour  proclamer  la  complication ,  l'inutilité  et  l'in- 
fluence nuisible  des  manipulations  des  fabriques.  Il  déclare 
qu'il  suffit  tout  simplement  de  faire  comme  il  le  fait  (?)  l  extrac- 
tion du  sucre  seul  dilué  dans  son  eau  de  végétation. 
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Et  cela  est  très-simple,  aux  yeux  de  M.  Frézon,  malgré  la 
présence  des  matières  étrangères  au  sucre,  car  ces  matières 
occupent  chacune  leur  place  respective,  selon  l'opinion  deTiD- 
venteur,  et  la  nature  a  tout  prédisposé  pour  qu'on  puisse  ex- 
traire facilement  le  sucre  dans  son  eau  de  végétation  seule- 
ment, sans  rien  prendre  de  ce  qu'on  n'a  pas  intérêt  à  prendre. 
Pour  faire  pénétrer  dans  les  esprits  cette  affirmation  curieuse, 
M.  Frézon  demande,  avec  la  plus  grande  conviction,  qui  pour- 
rait nier  que  la  betterave  puisse  faire  l'office  d'un  osmogine  na- 
turel? Ce  n'est  pas  tout;  au  lieu  de  désagréger  la  racine  et  d'en 
extraire  un  jus  renfermant  pêle-mêle  le  bon  et  le  mauvais  ou 
l'inutile,  l'auteur  prétend  mettre  à  profit  les  heuremes  disposi- 
tions de  Vorganograpkie  de  la  betterave  pour  en  extraire  les  sels 
potassiques  et  quelques  autres  matières  organiques  solubles, 
nuisibles  également  à  la  cristallisation;  toutes  les  autres  ma- 
tières nuisibles  qui  n'ont  pu  être  éliminées  sont  annihilées  par 
la  coagulation... 

Pour  arriver  à  ces  résultats,  M.  Frézon  fait  subir  à  la  belle- 
rave  entière  un  lavage  à  Xeau  bouillante^  additionnée  d'un  agent 
chimique. 

Cet  agent  n'est  pas  indiqué  dans  la  note,  et  pour  cause,  mais 
le  brevet  apprend  que  c'est  le  chlorure  de  calcium  qui  est  em- 
ployé, dans  un  but  assez  problématique. 

La  betterave  entière  (cuite)  est  pressée,  et  le  jus  qui  sort 
contient  tout  le  sucre  à  peu  près  pur;  s'il  est  trouble ,  ce  fait 
tient  à  ce  qu'un  peu  de  protéine  (?)  a  été  entraînée  par  hper- 
cussion  de  la  pression;  l'ébullition  la  précipite,  et  le  jus  très- 
limpido  ne  renferme  pas  de  trace  de  l'agent  chimique  employé. 

D'autre  part,  l'eau  de  lavage  a  enlevé  les  sels  de  potasse  et 
des  matières  colorantes,  qu'elle  a  su  choisir  avec  le  plus  grand 
discernement  dans  les  cellules  spéciales,  sans  toucher  au  su- 
cre, dont  on  ne  peut  apprécier  la  présence... 

La  pulpe  contient  toutes  les  propriétés  nutritives,  qui  sont  per- 
dues par  les  procédés  ordinaires. 

Le  jus  est  concentré  à  15°  B.;  on  le  purifie  par  le  repos  et  la 
décantation.  Une  seconde  concentration  à  30<>  B.  est  suivie 
d'une  seconde  décantation;  puis  on  concentre  à  42*»  B.  et  l'on 
fait  cristalliser... 

Nous  avouons  franchement  la  stupéfaction  que  nous  avons 
éprouvée,  non  pas  en  présence  de  l'entassement  des  grands 
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mots,  des  phrases  bizarres  et  incohérentes  qui  composent  le 
patois  de  cette  élucubration,  mais  à  la  pensée  de  l'intelligence  de 
Teau  bouillante  assaisonnée  de  chlorure  de  calcium.  Ne  faut-il 
pas  que  cette  eau  soit  vraiment  intelligente  et  très-habile  pour 
choisir  dans  les  cellules  celles  qui  contiennent  des  matières 
nuisibles  au  sucre ,  afin  de  dissoudre  ces  matières  de  préfé- 
rence, de  les  enlever  et  de  laisser  le  sucre  pur  en  totalité  à  la 
disposition  de  M.  Frézon?  Et  le  chlorure  de  calcium  ne  doit-il 
pas  être  de  la  plus  grande  soumission  à  la  discipline  pour  com- 
prendre qu*il  n'a  pas  le  droit  de  se  dissoudre  dans  la  sève,  et 
que  son  devoir  est  de  rester  fidèlement  dans  Teau  de  lavage 
ou  de  cuisson?  Malgré  le  privilège,  assez  peu  enviable,  d'ail- 
leurs, d'une  certaine  expérience  des  choses  de  la  chimie  et  de 
la  physiologie,  nous  n'avons  pu  encore  nous  expliquer  la  nou- 
velle science  de  M.  Frézon  d'une  manière  satisfaisante. 

En  vérité,  on  se  prend  à  douter  de  la  raison  humaine,  lors- 
que l'on  est  témoin  de  semblables  aberrations.  Au  reste, 
M.  Frézon  ne  resta  pas  longtemps  enchatné  par  les  consé- 
quences logiques  de  sa  théorie.  Il  ne  prétendit  pas  longtemps 
que  le  lessivage  n'enlève  pas  de  sucre,  car  il  en  vint  à  chercher 
les  moyens  d'utiliser  le  sucre  de  ses  eaux  de  cuisson...  Ce  fait 
démontre  à  l'évidence  que  l'eau  et  le  chlorure  de  calcium  ont 
dû  perdre  de  leurs  merveilleuses  aptitudes,  qu'ils  ont  cessé 
d'obéir  passivement  et  que  les  heureuses  dispositions  de  rorga- 
nograpkie  de  la  betterave  ne  sont  pas  constantes. 

Dans  sa  seconde  révélation,  M.  Frézon  abandonne  quelque, 
peu  le  chlorure  de  calcium,  et  il  déclare  donner  la  préférence 
aux  sulfites,  bisulfites,  enfin,  aux  sels  basiques^.... 

Cette  phrase  n'a  pas  besoin  de  commentaire  et  elle  démontre 
surabondamment  que  M.  Frézon  connaît,  de  la  chimie ,  autant 
que  Boileau  accuse  Pradon  d'avoir  connu  de  la  littérature... 

Hais  la  somme,  assurément  très-faible,  des  connaissances 
chimiques  possédées  par  M.  Frézon  n'est  pas  en  question.  Ce 
qui  nous  intéresse,  c'est  de  savoir  si  le  procédé  est  bon,  s'il  est 
économique  et  productif,  s'il  a  été  le  résultat  de  l'observation 
des  faits,  ou  si  ce  n'est  qu'une  réclame  en  faveur  d'une  fan- 
taisie .  Avant  de  rechercher  tout  cela,  peut-être  est-il  bon  de 

1 .  Ce  sont  les  propres  paroles  de  nnTenteur,  adressées  à  un  jeune  ingé- 
nieur, H.  N...»  qui  lui  demandait  des  exptieations  techniques.  Les  bi-sulûtes 
sont  des  tels  acides,,» 
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demander  si  le  procédé  de  M.  Frézon  appartient  en  réalité  à 
l'inventeur  qui  en  réclame  la  propriété. 

Sur  ce  premier  point,  il  est  difficile  de  conserver  un  douto, 
de  quelque  indulgence  que  Ton  puisse  se  sentir  capable  envers 
les  faiblesses  humaines.  En  effet,  sauf,  peut-être ,  quelques  dé- 
tails d'outillage,  dont  nous  n'avons  pas  à  nous  soucier  outre 
raison,  il  n'y  a  rien,  absolument  rien,  dans  le  procédé  Frézon, 
qui  appartienne  à  M.  Frézon. 

V  La  cuisson  des  racines,  est  du  domaine  public.  Elle  re- 
monte à  Mathieu  de  Dombasle  et,  nous-môme ,  nous  en  avons 
fait  une  application ,  comme  d'une  chose  connue ,  d&ns  an 
brevet  pris  en  1866  (n*  74, 951).  Voulant  éviter  les  ennuis  qu'une 
coction  trop  prolongée  avait  occasionnés  à  M.  de  Dombasle, 
nous  donnions  le  conseil  de  soumettre  les  betteraves  entières  à 
l'action  de  la  vapeur,  pendant  une  durée  moyenne  de  25  mi- 
nutes, afin  de  coaguler  l'albumine  sans  amener  la  désagréga- 
tion trop  complète  du  tissu  végétal.  Rien  ne  manque,  comme 
on  le  voit,  à  la  preuve  d'antériorité ,  à  moins  que  M.  Frézon  ne 
revendique  la  cuisson  à  l'eau  et  non  à  la  vapeur.  Ce  ne  serait 
qu'un  côté  de  la  question ,  et  il  n'en  reste  pas  moins  acquis  ce 
fait  que  l'on  peut  faire  cuire  les  betteraves  entières  sans  la  per- 
mission de  l'expérimentateur  de  Billancourt.  Pour  rester  dans 
le  vrai,  on  doit  reconnaître  que  l'inventeur  appelle  sa  cuisson 
une  lixiviation. 

Tout  à  l'heure ,  il  sera  dit  pourquoi  la  cuisson  à  la  vapeur 
vaut  mieux  que  la  cuisson  à  l'eau. 

2^  L'emploi  du  chlorure  de  calcium  a  été  introduit  dans  la 
sucrerie  par  Michaëlis,  et  M.  Frézon  n'y  est  pour  rien.  Il  est  ^Tai 
que  celui-ci  l'ajoute  dans  l'eau  de  cuisson  de  ses  betteraves  et 
que  le  savant  allemand  l'introduit  après  la  défécation;  H  est 
encore  exact  d'ajouter  que  celui-ci  avait  un  motif  technologi- 
que dont  l'application  pouvait  être  erronée,  mais  dont  le  prin- 
cipe est  vrai,  tandis  que  M.  Frézon  n'avait  pas  même  de  pré- 
textes pour  ajouter  du  chlorure  de  calcium  dans  l'eau  destinée 
à  cuire  les  betteraves. 

3**  Les  sullites  et  les  bisulfites  remontent  à  1810,  par  Proust 
et,  malgré  les  données  de  M.  Frézon,  il  semble  bien  difficile  de 
revendiquer  l'antériorité  sur  ce  point.  On  se  heurterait,  d'ail- 
leurs, à  vingt  copistes  de  Proust,  parmi  lesquels  on  compte  en- 
core aujourd'hui  M.  Melsens,  sans  parler  des  autres. 
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4^  Le  mode  de  purification  des  produits  par  des  repos  et  des 
décantations,  après  les  différentes  phases^de  la  concentration , 
n'est  pas  de  Tinvention  de  M.  Frézon;  c'est  la  pratique  primi- 
tive des  premiers  expérimentateurs ,  dont  tous  les  errements 
sont  du  domaine  commun. 

Que  reste-t-il  donc  à  M.  Frézon?  Il  n'a  pas  plus  le  droit  de 
cuire  la  betterave  que  tout  le  monde;  mais  il  la  cuit  à  l'eau, 
salée  avec  le  chlorure  de  calcium.  Son  invention  ici  est  incon- 
testable; il  met  le  chlorure  de  calcium  dans  Tean  de  cuisson , 
ot  cette  particularité  est  bien  sa  propriété.  Voilà  tout,  car  le 
reste  est  à  tous  ceux  qui  veulent  le  prendre ,  s'ils  croient  avoû* 
intérêt  à  le  faire. 

Le  bilan  n'est  pas  réellement  avantageux.  Mais,  si  la  propriéUi 
n'existe  pas,  ce  procédé  d'emprunt  peut-il  avoir  de  bons  résul- 
tats? est-il  économique  et  productif?  Cette  question  est  plus 
sérieuse  et,  bien  que  le  lecteur  l'ait  déjà  tranchée,  il  est  utile 
d'y  répondre. 

La  cuisBtm  des  betteraves  à  Veau  est  une  faute. —  M.  Frézon  au- 
rait dû  savoir  que,  par  l'action  de  l'eau ,  de  l'eau  chaude  sur- 
tout,  une  partie  plus  ou  moins  considérable  du  sucre  et  des 
principes  solubles  de  la  betterave,  même  entière,  se  dissout 
dans  ce  liquide.  Il  aurait  dû  savoir  que,  en  échange,  une  partie 
du  chlorure  de  calcium ,  ou  de  tout  autre  agent  chimique ,  pé- 
nètre dans  la  racine.  S'il  avait  su  ces  choses,  connues  aujour- 
d'hui de  tout  le  monde,  il  n'aurait  pas  affirmé  que  son  eau  de 
caisson  n'entraîne  pas  de  sucre,  sauf,  plus  tard,  à  se  préoccu- 
per des  moyens  d'en  retirer  le  sucre  par  distillation.  On  ne  se 
contredis  pas  ainsi  à  quelques  mois  d'intervalle,  quand  on  sait 
ce  que  Ton  fait  et  qu'on  est  sûr  de  ce  qu'on  avance. 

Le  fait  seul  d'avoir  déclaré  que  Teau  de  cuisson  n'entraîne 
pas  de  sucre  donnç  la  valeur  du  procédé ,  et  cela  suffirait  pour 
le  ranger  parmi  ces  inconséquences  dont  on  a  tourmenté  la  su- 
crerie et,  surtout,  l'agriculture.  En  fait,  la  cuisson  à  Feau  est 
une  cause  de  perte  et  de  diminution  de  rendement ,  puisqu'il  y 
a  toujours  une  p(Mrtion  notable  du  sucre  emportée  par  le  liquide 
dans  une  macération  faite  à  chaud.  La  cuisson  n'est  pas  autre 
chose,  et  M.  Frézon  ne  peut  pas  l'ignorer. 

L'emploi  du  chlorure  de  calcium  est  une  faute.  —  Si  l'inven- 
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leur  avait  vu  le  sucre,  s'il  s'était  rendu  compte  des  réactions 
exercées  sur  ce  corps  par  les  agents  chimiques,  il  aurait  su  que 
le  procédé  de  Michaëlis,  emprunté  et  raccommodé  par  un  chan- 
gement de  place,  n'a  pas  plus  de  valeur  que  le  procédé  pri- 
mitif. Or,  on  a  dû  abandonner  l'idée  de  Michaëlis,  parce  que  le 
chlorure  de  calcium,  comme  presque  tous  les  chlorures,  im- 
mobilise deux  équivalents  de  sucre.  Il  se  forme  un  bisucrale 
de  chlorure  de  calcium,  un  sel  acide,  dont  le  symbole  est 
Ca  Cl.  2  (C"H"0"),  en  sorte  que,  693,20  de  chlorure  se  com- 
binant avec  4,275  de  sucre,  1  seul  kilogramme  de  ce  sel,  ab- 
sorbé par  les  racines  ou  entraîné  dans  les  jus,  suffit  pour 
entraîner  dans  les  mélasses  6^,16  de  sucre.  Voilà  la  raison 
technique  de  la  nullité  à  peu  près  complète  de  la  cristallisation 
dans  les  sirops  préparés  suivant  le  procédé  Frézon  et,  comme 
on  ne  traite  pas  des  betteraves  pour  ne  pas  faire  de  sucre,  nous 
comprenons  parfaitement  que  l'inventeur  ait  cherché  à  se  re- 
jeter sur  autre  chose,  puisqu'il  voulait  absolument  introduire 
un  agent  chimique  dans  son  eau  de  cuisson.  Ce  qui  est  moins 
compréhensible,  c'est  le  choix  des  sulfites  et  des  bisulfiles;  car, 
par  le  fait  seul  de  l'abandon  du  chlorure  de  calcium,  M.  Frézon 
rejetait  le  peu  qui  était  sa  propriété  dans  le  procédé.  Ce  peu 
était  mauvais,  mais  il  était  à  lui;  tandis  que  la  propriété  con- 
nue des  sulfites  et  des  bisulfites  ne  peut  plus  soulever  une  dis- 
cussion. 

L'idée  n'était  pas  heureuse,  d'ailleurs,  car  ne  il  paraît  pas 
encore  profitable  d'assaisonner  les  pulpes  à  l'acide  sulfureux. 
D'autre  part,  l'acide  sulfureux  des  sulfites  et  des  bisulfites  se 
transforme  facilement  en  acide  sulfurique  au  contact  des  ma- 
tières organiques,  et  il  devient  une  cause  de  perte  de  sucre 
très-active. 

Enfin ,  M.  Frézon  semble  avoir  pris  à  tâche  d'adopter  le 
contre-pied  de  tout  ce  qui  est  reconnu  et  admis  pour  vrai  par 
les  hommes  d'observation  intelligente.  Depuis  l'origine  de  la 
sucrerie  industrielle,  depuis  l'époque  où  les  premiers  essais  ont 
commencé  à  faire  comprendre  ce  qu'il  convient  de  faire  dans 
l'extraction  du  sucre,  on  a  constaté  que  la  rapidité  dans  le  tra- 
vail est  la  première  condition  du  succès.  L'inventeur  dont  nous 
parlons  fait  table  rase  de  cette  nécessité.  Il  revient  aux  erre- 
ments des  premières  tentatives,  les  donne  comme  faisant  partie 
de  son  procédé,  et  semble  s'applaudir  de  sa  marche  rétrograde 
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et  de  radoption  des  repos  et  décantations  d'un  autre  temps , 
dont  il  revendique  la  propriété... 

Tout  cela  n'est  pas  sérieux,  et  nous  n'aurions  pas  pris  la 
peine  d'étudier  le  procédé  de  Billancourt  si  nous  n'y  avions  été 
obligé.  II  n'y  a  pas  ici  un  chiffre  à  déduire.  H.  Frézon,  même 
avec  des  betteraves  riches,  ne  peut  pas  faire  cristalliser  du 
sucre  en  quantité  suffisante,  en  présence  des  agents  chimiques 
absorbés,  et  sa  fabrication  ne  peut  être  rémunératrice.  Les 
pulpes  au  chlorure  de  calcium  sont  malsaines,  parce  qu'elles 
sont  laxatives^.  La  purification  des  jus  et  des  sirops  n'est  pas 
comprise,  et  ce  procédé  serait  encore  d'un  emploi  trop  cher  et 
trop  onéreux  quand  même  il  ne  coûterait  rien ,  quand  même 
l'outillage  et  la  méthode  seraient  accordés  gratuitement. 

Nous  avions  espéré  mieux  lorsque  ce  procédé  commençait  à 
faire  quelque  bruit ,  et  nous  avions  supposé  que  des  expérien- 
ces, annoncées  avec  tant  d'assurance,  il  ressortirait,  pour  la  pra- 
tique agricole,  quelque  chose  de  profitable  et  d'utile.  Nous 
avouons  à  regret  le  désappointement  que  nous  avons  éprouvé 
en  constatant  la  nullité  absolue  de  cet  assemblage  informe,  au 
sujet  duquel  de  grandes  prétentions  auraient  été  élevées.  Pour 
l'agriculture,  il  faut  un  procédé  certain  et  éprouvé,  dont  les 
éléments  soient  basés  sur  la  science  et  l'expérience;  il  faut  un 
outillage  simple,  diminuant  les  frais  de  tout  genre  et  surtout  la 
main-d'œuvre.  Dans  la  ferme,  on  a  besoin  de  bras  partout;  les 
économiser  sur  un  point,  c'est  pouvoir  les  prodiguer  ailleurs 
au  besoin,  et  il  est  malheureux  que  M.  Frézon  n'ait  pas  pris  les 
nécessités  agricoles  pour  point  de  départ.  Il  y  a  place  pour  tout 
et  pour  tous  sur  la  terre  française;  mais  le  ridicule  n'y  est  pas 
admis,  en  matière  d'intérêt.  On  ne  peut  donc  admettre,  comme 
présentant  une  valeur  agricole,  un  procédé  dont  le  résultat 
forcé  est  de  diminuer  le  rendement ,  puisque  le  chiffre  du  ren- 
dement est  l'indication  du  bénéfice  d'une  opération  de  ce  genre. 

V.  ;—   OBSERVATIONS  SUR  LES  RAPERIES. 

Le  lecteur  nous  dispensera  de  l'ennuyer  par  des  redites  inu- 
tiles au  sujet  de  divers  procédés  qui  ont  déjà  été  étudiés,  et  dont 
les  auteurs  n'ont  visé  la  sucrerie  de  la  ferme  qu'au  pis-aller  et 
par  contre-coup.  Nous  n'en  parlerons  donc  pas;  mais  nous  ne 
pouvons  clore  ce  chapitre  sans  répondre  à  quelques  affirma- . 
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tions  intéressées,  à  l'aide  desquelles  on  a  voulu  faire  des  râpe- 
ries  et  du  procédé  Linard  le  palladium  de  Tagriculture. 

Ces  allégations  n'ont  d'autre  but  que  de  faire  les  affaires  de 
la  spéculation  Gail,  et  Tagricultare  est  le  moindre  des  soucis 
des  chaudronniers.  Si  les  panégyristes  des  râperies  sont  sin- 
cères, ils  sont  à  plaindre,  car  ils  font  preuve  de  peu  d'intelli- 
gence; s'ils  ne  le  sont  pas,  leurs  réclames  doivent  être  réduites 
à  leur  juste  valeur.  Ici,  il  est  question  de  la  ferme.  Lorsqu'on 
se  place  au  point  de  vue  de  l'intérêt  des  grandes  fabriques 
industrielles,  le  cultivateur  n'étant  plus  que  le  moyen  et  la  ma- 
chine à  matière  première,  on  raisonne  tout  autrement  que  nous. 
Voilà  une  grande  fabrique,  montée  par  actions  au  capital  de 
deux  ou  trois  millions,  dont  la  maison  Cail,  ou  quelque  imita- 
teur, a  englouti  la  plus  large  part.  On  est  en  face  d'un  gros 
matériel,  d'une  grosse  main-d'œuvre,  d'un  intérêt  énorme  et 
d'un  besoin  immense  de  matières  premières.  Le  coin  où  l'on 
est  établi  n'en  fournit  pas  la  quantité  nécessaire,  par  une  raison 
ou  une  autre.  Il  faut  sdler  chercher  des  marchés  au  loin;  mais 
il  n'est  pas  toujours  possible  de  conclure  ces  marchés  sans  sup- 
porter les  frais  de  transport.  On  ne  trompe  pas  toujours  le  cul- 
tivateur aussi  aisément  qu'on  le  désire.  Que  faire  dans  cette 
situation?  La  solution  est  indiquée.  Faire  des  marchés  à  livrer 
sur  place  et  créer  une  râperie  qui  enverra  ses  jus  à  la  fabrique 
par  une  canalisation  souterraine.  L'établissement  de  Grenelle 
fera  la  râperie  et  la  canalisation,  ce  qui  est  une  grosse  affaire; 
on  payera  les  betteraves  moins  cher,  puisque  l'on  pourra  arguer 
de  l'absence  des  transports;  on  sera  sûr  d'avoir  des  jus  en 
abondance,  et  la  différence  des  prix  amortira  bientôt  le  ca- 
pital... 

L'opération  est  bien  conçue,  mais  elle  offre  encore  un  autre 
point  de  vue  :  elle  permet  Vuiine  cenirakl  On  peut  songer  à 
inoculer  à  la  France  et  à  l'Europe  la  lèpre  dont  on  a  infecté.les 
Antilles,  et  il  y  a  là  tout  un  avenir. 

Venir  dire  à  nos  paysans,  à  nos  fermiers,  à  nos  agriculteurs: 
livrez-moi  vos  racines  sans  transport,  sur  place,  elles  vous  se- 
ront payées  à  prix  débattu;  vous  aurez  vos  pulpes  chez  vous  et 
leur  rachat  sera  diminué  du  transport  de  la  fabrique  à  la  ferme, 
c'est  un  programme  qui  a  déjà  séduit  bien  des  crédulités.  On 
en  fait  autant  à  quelques  kilomètres  de  rayon ,  et  l'on  englobe 
la  production  d'un  canton.  Les  frais  de  canalisation  et  de  con- 
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duile  sont  couverts  par  l'écart  du  prix,  et  Ton  est  maître  de  la 
production.  Vusine  centrale  se  fait  dans  les  ateliers  de  la  mai- 
son Cail,  et  c'est  l'agriculture  et  la  consommation  qui  payent. 
Gens  taillables  et  corvéables  à  la  merci  de  tout  cela,  que  pour- 
raient faire  les  agriculteurs  lorsqu'ils  ont  besoin  de  produire 
de  la  betterave  pour  leur  bétail»  et  de  diminuer  le  prix  de  re- 
vient des  nourritures  de  l'étable  par  des  recettes  d'à-côlé?  Peu 
de  chose,  dit-on,  et  ils  sont  bien  obligés  d'en  passer  par  où  l'on 
veut  les  conduire. 

Ce  n'est  pas  notre  avis.  Tout  en  accordant  aux  râperies  et  à 
la  centralisation  qu'elles  entraînent  une  très-grande  impor- 
tance, sous  le  rapport  des  intérêts  des  grandes  entreprises  su- 
crières  et  de  la  maison  Gail,  tout  en  les  regardant  comme  une 
très-habile  spéculation  dans  ce  sens,  nous  les  considérons  tout 
autrement  sous  le  point  de  vue  des  intérêts  agricoles. 

Dire  que  les  râperies  sont  utiles  à  l'agriculture,  c'est  dire  un 
non-sens,  c'est  démontrer  qu'on  n'a  pas  la  première  notion  des 
intérêts  nationaux,  et  qu'on  ne  distingue  pas  la  justice  d'avec 
l'iniquité.  Sans  être  hostile  à  l'entreprise  de  M.  Linard,  bien 
qu'elle  ait  pris  naissance  dans  l'établissement  Cail,  sans  désirer 
l'amoindrissement  de  cet  établissement,  malgré  son  influence 
fatale  sur  la  sucrerie ,  nous  préférons  la  nation,  la  masse ,  le 
peuple  travailleur  des  campagnes,  et  nous  aimerions  mieux 
voir  la  ruine  de  la  plus  importante  maison  de  chaudronnerie 
que  la  misère  d'un  hameau  ou  d'un  village.  Or,  nous  disons 
•que  les  errements  dont  nous  parlons,  que  les  râperies,  qui  font 
un  succès  à  M.  Linard  et  à  la  maison  Cail ,  sont  une  cause  de 
misère  pour  les  campagnes  où  elles  s'établissent  et  sont  un 
obstacle  aux  progrès  et  à  la  prospérité  du  pays.  Il  est  facile  de 
le  prouver. 

La  râperie  paye  les  betteraves  de  14  à  15  francs  dans  les 
contrées  où  elle  s'organise.  Elle  revend  les  pulpes  9  à  10  francs. 
C'est  la  moyenne.  Dans  son  rayon,  il  y  a  50  cultivateurs  qui 
produisent  13  millions  de  kilogrammes  de  racines.  Voici  le 
compte  à  faire. 

Sur  le  prix  d'achat  de  !4',50,  la  râperie  gagne ,  pour  l'usine 
centrale,  5^50,  le  prix  moyen  étant  de  20  francs  ailleurs.  L'u- 
sine bénéficie  de  ce  chef  de  82,500  francs  par  campagne.  Elle 
revend  pour  35,625  francs  de  pulpe,  à  9S50 ,  et  son  bénéfice 
réel  est  de  118,125  francs.  On  peut  faire  une  grande  râperie 
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pour  cette  somme.  Et,  quand  nous  disons  bénéfice  réel^  nous 
sommes  dans  le  vrai,  puisque  le  râpage  et  l'extraction  du  jus 
rentrent  dans  les  frais  de  fabrication  du  sucre,  et  qu^il  ne  s'agit 
ici  que  de  l'écart  entre  les  prix  obtenus  sous  le  prétexte  de 
l'absence  des  transports.  L'affaire  est  là  tout  entière.  On  a 
lié  les  producteurs  pour  dix  ou  quinze  ans  et  tout  est  pour  le 
mieux. 

Mais  le  bénéfice  agricole,  mais  l'augmentation  de  l'aisance 
au  village,  où  est  tout  cela?  Où  est  le  progrès  avec  cet  enchaî- 
nement à  long  terme?  Où  est  l'amélioration?  Le  compte  des 
cultivateurs  est  facile  à  régler. 

Les  i5millionsde  kilogrammes  de  racines  leur  coûtent  en  prix 
de  revient,  et  en  bénéfice  cultural  très-modeste,  42  francs.  Ils 
vendent  44',«^0  et  bénéficient  en  apparence  de  15,000  x  2,50 
=  37,500  fr.  Mais  comme  ils  rachètent  pour  35,625  francs  de 
pulpe,  leur  bénéfice  réel  n'est  que  de  4,875  francs  ou  de  ClîS 
par  1,000  kilogrammes!  Ce  n'est  pas  la  peine  de  se  condamner 
à  dix  ou  quinze  ans  de  betteraves  forcées  pour  si  peu,  et  ils 
auraient  plus  de  résultat  cent  fois  en  faisant  de  la  distillerie 
Champonnois.  Croit-on  [pouvoir  dire  que  l'on  aura  la  prospé- 
rité et  le  bien-être  de  la  ferme  en  lui  donnant  douze  centimes 
et  demi  de  bénéfice  au-dessus  du  prix  cultural?  La  thèse  ne 
serait  pas  soutenable,  surtout  lorsqu'on  sait  que  ce  qu'on  fait, 
dans  cette  opération ,  on  ne  le  fait  que  pour  empêcher  les 
agriculteurs  d'agir  par  eux-mêmes,  pour  leur  intérêt  et  pour 
celui  du  pays,  afin  de  prolonger,  le  plus  possible,  cette  ère 
de  bénéfices  scandaleux  et  faciles. 

Si  les  50  producteurs  dont  nous  pjpirlons  se  réunissaient  pour 
faire  le  traitement  de  leurs  racines  par  eux-mêmes  et  pour  eux- 
mêmes,  ils  auraient  100,000  kilogrammes  à  traiter  par  jour, 
pendant  450  jours ,  de  fin  septembre  à  fin  février.  L'établisse- 
ment pourrait  se  faire  dans  une  grange ,  et  ne  coûterait  pas 
plus  de  160,000  francs. 

Or,  voici  les  résultats  de  la  campagne  : 

Les  15,000,000  de  kilogrammes  leur  produiraienl,  h  6  pour  100 

au  moins,  9,000  sacs  de  sucre,  à  64  Ar.,  soit.  • 576,000' 

Les  pulpes  étant  reprises  par  chacun  au  prorata  de  son  apport 
en  racines,  il  y  aurait  lieu  de  défalquer  seulement  la  râleur 
des  betteraves,  comptées  à  12  francs,  soit,  180,000  fr.  Les      

Â  reporter 576,000 
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Rtport 576,000 

frais  de  fabrication  étant  de  20  francs  par  aac,  au  maiimum, 
dépensés  pour  partie  en  main-d* œuvre ,  il  y  aurait  encore, 
sur  ce  point,  une  dépense  égale  de  180^000  fr.,  soit,  en 
tout 860.000 

Reste  en  bénéfice 216,000 

A  quoi  il  convient  d'ajouter,  pour  la  valeur  de  330,000  kilo- 
grammes de  mélasse,  &  10  francs  les  100  kilogrammes. . . ,       33,000 

ToUl 249,000 

Admettons  une  somme  de  4,000  francs  à  déduire  pour  le 
loyer  du  local  et  l'intérêt  des  frais  d'appropriation ,  il  restera 
245,000  francs  en  bénéfice.  La  situation  sera  donc  conforme 
aux  détails  suivants  : 

Pulpes  reprises  gratuitement,  valeur. 35y02&^ 

Vente  des  racines  &  la  fabrique  commune 180,000 

Bénéfice. 245,000 

Total 4G0.625 

Cette  somme,  répartie  sur  les  15,000,000  de  kilogrammes  de 
racines  donne  unprtx  devente  réel  de  30',7i  aux  i  ,000  kilogram- 
mes, lorsque  la  vente  à  la  râperie  rapporte  i2',i25.  Ces  données 
n*ont  pas  besoin  d'apologie.  Croit -on  qu'une  différence  de 
460,625^  —  181, 875' =  278,750^  ne  vaudrait  pas  mieux  et  ne 
ferait  pas  plus  de  bien  dans  une  commune  rurale  que  dans  les 
caisses  des  spéculateurs?  Il  n'y  aurait  pas  un  banquier  intelli- 
gent qui  ne  consentit  à  avancer  aux  50  cultivateurs  dont  nous 
parlons  les  360,000  francs  nécessaires  pour  l'installation  et  les 
frais  de  fabrication,  et  l'opération  serait  à  la  fois  pour  lui  une 
action  patriotique  et  une  bonne  affaire,  puisque,  en  deux  ans,  il 
pourrait  être  remboursé.  Dès  ce  jour,  l'aisance  serait  créée  dans 
ce  coin  de  terre,  qui  subit  aujourd'bui'une  exploitation  contre 
laquelle  personne  n'ose  réagir. 

Nous  n'irons  pas  plus  loin  dans  cet  ordre  d'idées  et  nous 
pensons  avoir  convaincu  le  lecteur  de  cette  grande  vérité,  que 
les  râperies  et  la  centralisation  des  jus  n'ont  pour  résultat  que 
l'intérêt  des  grandes  fabriques  industrielles  et  de  certains 
chaudronniers  au  détriment  de  la  prospérité  des  campagnes. 

Nous  venons  d'exposer  avec  le  plus  de  soin  possible  ce  qui  a 
été  fait,  tenté  ou  proposé,  pour  introduire  à  nouveau  la  sucrerie 
dans  la  ferme  et,  certes,  ces  tentatives  ne  prouvent  rien  moins 
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que  la  connaissance  du  sucre  et  de  l'industrie  sucriôre.  On  ne 
peut  voir  dans  tout  cela,  malgré  toute  Tindulgence  imaginable, 
que  des  combinaisons  de  spéculation ,  basées  sur  des  illusions 
et  sur  des  erreurs ,  dont  le  but  était  de  faire  payer  à  l'agricul- 
ture des  sommes  plus  ou  moins  considérables.  Que  Tagricul- 
ture  paye  les  engins  et  les  méthodes  qu'on  lui  offre,  cela  ne 
présente  rien  d'injuste;  mais  il  faut,  au  moins,  qu'on  lui  donne 
en  échange  de  son  argent  autre  chose  que  des  rêveries  el  des 
inconséquences.  Il  faut  qu'il  y  ait  lieu  à  une  vente  et,  dans  les 
procédés  examinés,  il  n'y  a  rien,  absolument  rien  qui  présente 
une  ombre  de  valeur  pratique,  si  Ton  se  place  dans  les  erre- 
ments des  inventeurs. 

Il  aurait  été  plus  logique  et  plus  honnête  de  prendre  un  pro- 
cédé connu ,  celui  de  tout  le  monde ,  d'en  simplifier  l'outillage 
et  la  pratique,  et  d'offrir  à  la  culture  le  résultat  d'un  travail  ré- 
gulier plutôt  que  de  lui  présenter  des  utopies.  Est-ce  que  la 
méthode  courante,  combinée  avec  la  pratique  de  la  macération, 
comme  Mathieu  de  Dombasle  l'avait  faite,  débarrassée  de  l'em- 
ploi du  noir  et  des  grands  engins,  ne  valait  pas  miiJe  fois 
mieux  que  toutes  les  fantaisies?  On  donnait  au  moins  par  là  la 
certitude  de  produire;  on  n'éveillait  pas  de  justes  susceptibi- 
lités ou  des  craintes  d'insuccès ,  et  Ton  ne  s'exposait  pas  à  re- 
tarder l'adoption  d'une  mesure  de  salut.  Nous  comprenons 
l'ambition  et  les  désirs  des  inventeurs,  même  ceux  de  l'expéri- 
mentateur de  Billancourt,  mais  encore  faut-il  que  cette  ambi- 
tion et  ces  désirs  s'accompagnent  de  quelque  proposition  ac- 
ceptable. 


CHAPITRE  ni. 
Organisation  de  la  sucrerie  agricole. 

Le  premier  volume  de  cet  ouvrage,  plus  spécialement  con- 
sacré aux  questions  agricoles  que  les  deux  suivants,  a  été  ter- 
miné par  une  étude  générale  des  sucreries  agricoles,  à  laquelle 
nous  prenons  la  liberté  de  renvoyer  le  lecteur  pour  les  détails, 
tout  en  rappelant  ici  les  principales  idées  qui  en  sont  la  base. 
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A  la  sucrerie  agricole  appartiennent  : 

4"  Les  grandes  fabriques  qui  récollent  leurs  racines,  ou  celles 
qui  s'annexent  des  exploitations  rurales  suffisantes  pour  leurs 
besoins; 

S^  Les  exploitations  culturales  de  premier  ou  de  second 
ordre,  qui  adjoignent  la  sucrerie  à  leur  exploitation; 

3°  Enfin,  les  établissements  de  moindre  importance  ou  de 
petite  culture. 

Le  premier  groupe  forme  Yindustrie  sucrière  agricole  ac- 
tuelle. Les  moyens  de  transformer  la  sucrerie  et  de  la  ramener 
au  principe  normal  de  sa  création  sont  au  nombre  de  deux  : 
l'achat  de  terres  à  betteraves  et  l'association  avec  les  proprié* 
taires  ou  fermiers.  En  ce  qui  concerne  le  matériel  et  Finstal- 
lation  de  ces  usines,  comme  elles  sont  montées  pour  la  plupart 
suivant  un  sytème  ou  un  autre,  et  que  tous  les  systèmes  prati- 
qués peuvent  rendre  de  bons  services  pourvu  qu'on  sache  en 
séparer  les  parties  irrationnelles  et  les  améliorer,  nous  ne  con- 
seillerions aucun  changement  important  sur  un  matériel  exis- 
tant, qui  doit  être  utilisé  pendant  sa  durée.  La  seule  modifi- 
cation réellement  indispensable  se  rapporte  à  l'extraction  du 
jus,  pour  laquelle  les  grandes  fabriques  sont  tout  aussi  arrié- 
rées qu'elles  l'étaient  en  4812.  Malgré  la  puissance  apparente 
d'engins  coûteux,  on  n'extrait  par  une  seule  pression  que 
80  p.  100  de  jus  normal,  et  la  betterave  en  renferme  96  p.  400. 
L'amélioration  la  plus  pressante  à  introduire  concerne  évidem- 
ment ce  point  de  la  fabrication. 

Les  autres  groupes  de  la  sucrerie  agricole  ont  été  réunis 
sous  le  titre  de  sucreries  annexes,  La  création  de  la  sucrerie 
agricole  par  voie  diassoeiation  communale^  ou  par  association 
entre  particuliers,  nous  a  paru  être  le  moyen  pratique,  par 
excellence,  pour  reconstituer  les  effets  de  la  grande  propriété, 
sans  en  ressusciter  les  inconvénients  et  nous  avons  indiqué  le 
résultat  â*une  association  communale,  placée  dans  de  mau- 
vaises conditions  hypothétiques. 

Enfin,  les  petites  sucreries  sont  celles  qui  nous  inspirent  le 
plus  d'intérêt,  en  dehors  de  la  sympathie  qui  nous  attache  à 
tontes  les  branches  de  l'industrie  sucrière.  C'est  que  nous 
avons  vu  et  touché  ces  difficultés  poignantes  de  la  vie  rurale  ; 
c'est  que  nous  savons  jusqu'à  quel  point  les  souffrances  de  la 
petite  culture  s'élèvent  en  France,  dans  un  pays  privilégié  entre 
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tous,  et  que  nous  tirons  des  faits  les  conséquences  logiques, 
irréfutables,  contre  lesquelles  les  gouvernants  ont  été  impuis^ 
sants.  Sans  doute,  le  mépris  de  la  richesse  et  du  bien-être  est 
compréhensible;  l'abnégation  du  savant  qui  passe  sa  vie  dans 
la  pauvreté  à  la  recherche  de  problèmes  utiles,  le  dédain  de 
certains  esprits  élevés  pour  les  questions  matérielles  n'offre 
rien  de  si  étonnant  qu'on  veut  bien  parfois  le  dire;  mais  îc 
paupérisme  dans  les  masses  est  autre  chose.  Ce  n'est  plus  la 
souffrance  d'une  individualité  puissante,  qui  la  supporte,  le 
cœur  ferme  et  la  tète  haute,  sans  sacrifier  au  mai  la  moindre 
partie  du  rôle  qu'elle  s'est  tracé,  sans  accepter  de  compromis 
avec  le  devoir;  c'est  la  plaie  qui  ronge  le  peuple,  le  vrai  peuple, 
qui  le  gangrène  et  le  démoralise.  Malgré  les  théories  imbé- 
ciles de  quelques  infâmes  meneurs,  qui  ont  pris  à  tâche  de 
corrompre  le  jugement  populaire,  afin  d'élever  leurs  triviales 
personnalités  aux  dépens  d' autrui,  malgré  les  utopistes  dont  le 
rôle  bouffon  est  de  proclamer  des  droits,  en  dépit  de  ces  si- 
nistres idiots  qui  ne.  rêvent  que  bouleversements  et  cata- 
clysmes, le  droit  au  travail  est  une  absurdité.  Ces  trois  mots 
bêtes,  sortis  de  l'imagination  malade  d'un  de  nos  pygmées 
révolutionnaires,  ne  signifient  rien,  ne  disent  rien,  et  la  pra- 
tique des  ateliers  nationaux  a  prouvé,  Jusqu'à  l'évidence,  la 
nullité  de  ces  conceptions. 

L'homme  n'a  le  droit  au  travail  que  s'il  se  courbe,  quel  qu'il 
soit,  sous  le  devoir  du  travail.  Quiconque  n'obéit  pas  à  cette  loi 
naturelle,  inhérente  à  l'essence  même  de  l'humanité,  doit  être 
rejeté  de  l'humanité  et  mis  hors  la  loi  commune.  Et  le  devoir 
du  travail  n'est  pas  seulement  humain,  c'est  le  devoir  de  la  vie, 
et  tous  les  animaux  y  sont  soumis.  Depuis  l'oiseau  qui  fournit 
un  travail  énorme  pour  vivre,  construire  sa  fragile  demeure  et 
élever  sa  famille,  jusqu'aux  monstres  gigantesques  qui  peu- 
plent les  mers  et  vivent  d'un  travail  incessant,  tout  se  plie  au 
labeur  quotidien.  La  fourmi,  Tabeille,  le  vermisseau  le  plus 
chétif,  aussi  bien  que  le  lion,  l'éléphant  ou  la  baleine,  tous  les 
animaux  travaillent;  c'est  la  loi.  C'est  chez  l'homme  seulement 
que  Ton  rencontre  cette  anomalie  d'individus  qui  ne  veulent 
pas  travailler.  Au  genre  humain,  seulement,  il  appartenait  de 
présenter  des  bêtes  fauves,  possédant  tous  les  appétits,  qui  ne 
veulent  se  soumettre  à  aucun  labeur  et  prétendent  jouir  de 
tout,  aux  dépens  de  ceux  qui  travaillent.  Ce  sont  ces  ignobles 
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épaves  des  sociétés  humaines,  dont  le  hurlement  sauvage  ré- 
clamé le  droit  au  travail,  c'est-à-dire  le  droit  d'être  payé  à  rien 
faire,  le  droit  au  vol,  par  conséquent. 

Nous  avons  hâte  de  détourner  notre  pensée  de  ces  êtres  nui- 
sibles, aussi  féroces  dans  leur  fainéantise  que  les  animaux  de 
proie  le  sont  dans  leur  activité.  On  peut  évaluer  à  un  demi- 
million  le  nombre  de  ces  parasites,  en  France,  et  le  jour  où  un 
pouvoir  sera  assez  autoritaire  et  assez  ferme  pour  expulser  à 
jamais  ces  Gains  et  ces  pervers,  la  nation  sera  sauvée,  parce 
que  cette  fraction  odieuse  cessera  d'être  l'obstacle  social  et 
Tépouvantail  universel. 

Dieu  merci,  la  masse  de  la  population  française  comprend  le 
devoir  du  travail  y  et  les  habitants  de  nos  campagnes  passent 
leur  existence  dans  un  labeur  constant.  Dans  nos  villes,  égale- 
ment, la  plupart  des  ouvriers  comprennent  parfaitement  cette 
obligation  et  savent  s'y  soumettre.  A  ceux-là,  le  droit  au  travail 
est  acquis. 

Â  quiconque  subit  courageusement  la  loi  du  travail  appar- 
tient un  autre  droit,  admis  par  tout  ce  qui  pense  et  raisonne, 
et  contesté  seulement  par  ceux  qui  veulent  vivre  aux  dépens  du 
travail  d'aulrui.  Ce  droit  est  celui  de  retirer  de  son  labeur  tout 
ce  qu'il  peut  produire,  de  faire  servir  le  travail  à  Tamélio- 
ration  des  conditions  de  l'existence  et  d'en  transmettre  les  fruits 
à  ses  enfants.  Travailler  pour  vivre  et  faire  vivre  les  siens,  mieux 
vivre  par  le  produit  de  son  travail,  acquérir,  consolider,  amé- 
liorer et  transmettre,  telle  est  la  formule  qui  résume  le  devoir 
suprême  et  les  droits  qui  en  sont  la  conséquence. 

Or,  le  paupérisme  est  la  négation  de  ces  droits.  Lorsqu'un 
labeur  acharné,  sans  trêve  ni  merci,  ne  fournit  pas  le  moyen 
de  vivre  suivant  les  conditions  d'un  milieu  donné,  lorsqu'il  ne 
permet  ni  l'épargne,  ni  l'acquisition,  il  est  le  prélude  d'une 
série  de  misères,  qui  accableront  des  générations  entières,  et 
qui  les  conduiront  fatalement  à  la  dégradation.  C'est  le  remède 
à  cela  qu'il  faut  trouver,  sans  discours  officiels,  sans  phrases 
diplomatiques. 

Comment  faire  produire  l'aisance  et  détruire  la  pauvreté 
parmi  les  travailleurs?  Par  un  travail  assuré,  justement  rému- 
néré, sans  déplacement;  par  la  création  de  la  richesse  relative. 
Cette  réponse  peut  paraître  puérile,  mais  l'examen  le  plus  su- 
perficiel suffit  pour  en  découvrir  la  justesse. 
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Avec  la  division  de  la  propriété,  la  possession  d'un  champ 
ou  d'un  enclos  n'est  qu'un  palliatif  à  la  misère,  dont  l'effet  sera 
encore  amoindri  lorsque  cet  enclos  ou  ce  champ  aura  été  par- 
tagé. Il  faut  produire  de  l'argent,  ce  représentatif  de  l'aisance, 
'  si  Ton  veut  échapper  à  Tétreinle  et,  quoi  qu'on  fasse,  on  ne 
peut  en  produire  que  par  l'industrie  et  par  le  commerce  qoi  en 
est  la  conséquence.  N'est-ce  pas  dire  que  l'industrie  agricole  est 
le  moyen  ie  plus  puissant  de  ramener  l'aisance  et  la  prospérité 
et  de  détruire  le  paupérisme?  Et  si  un  certain  nombre  de  pau- 
vres travailleurs  des  campagnes  peuvent  acquérir  un  peu  de 
bien-être,  n'est-ce  pas  à  leur  industrie  qu'ils  le  doivent?  En 
dehors  de  son  labeur  ordinaire,  l'un  parvient  à  élever  quelques 
têtes  de  petit  bétail  dont  la  vente  augmente  ses  ressources  et 
lui  permet  de  développer  ses  moyens  d'action  ;  un  autre  s'ap- 
plique h  la  culture  de  quelques  plantes  industrielles  d'un  pro- 
duit plus  avantageux;  un  autre  joint  quelque  industrie  profi- 
table 'à  un  travail  habituel  plus  ingrat,  et  ce  sont  ces  ingénieux 
qui  parviennent  au  bien-être.  Puisque,  pour  faire  de  l'argent, 
il  faut  vendre  quelque  chose,  c'est  ce  quelque  chose,  ee  pro- 
duit  vendable  qu'il  faut  s' attacher  k  produire  et  c'est  au\ 
hommes  d'initiative  qu'il  appartient  d'ouvrir  la  voie  et  de 
montrer  l'exemple. 

La  sucrerie  agricole  est  une  des  industries,  minexes  dont  la 
pratique  peut  amener  les  résultats  les  plus  prompts  et  les  plus 
avantageux.  Un  petit  champ  bien  cultivé  en  betteraves  ponr  la 
vache  du  pauvre  doit  lui  rapporter  la  nourriture  de  cet  animal 
et  servir  de  point  de  départ  à  la  production  du  lait,  du  beurre 
et  du  fromage  qui  représentent  de  l'argent,  à  l'élève  d'un  veau 
qui  est  encore  un  objet  de  vente,  à  la  production  de  l'engrais, 
sous  l'influence  duquel  le  champ  de  blé  deviendra  plus  fertile 
et  pourra  suffire  à  la  nourriture  de  la  famille.  C'est  là  le  but 
ordinaire.  Il  faut  en  atteindre  un  autre.  Il  faut  que  ces 
20,000  kilogrammes  de  betteraves  donnent  du  sucre,  que  ce 
produit  soit  fait  dans  la  famille  et  qu'il  se  transforme  en  aident 
pour  augmenter  le  bien-être  et  faciliter  les  moyens  de  vivre. 

Au  fond,  le  problème  est  identique  pour  le  petit  fermier  et 
pour  le  petit  propriétaire.  Nous  ne  regardons  pas  la  petite  fa- 
brication du  sucre  comme  le  spécifique  contre  tous  les  manx, 
mais  nous  la  considérons  comme  un  des  moyens  pratiques, 
accessibles,  de  soulager  la  misère  et  de  créer  l'aisance. 
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Personne,  sans  doute,  ne  contestera  ces  prémisses;  mais 
chacun  demande  avec  une  sorte  d'anxiété  fébrile,  en  présence 
des  sommes  immenses  dépensées  en  matériel  et  que  les  chau- 
dronniers déclarent  indispensables  à  la  fabrication  du  sucre, 
quels  sont  les  moyens  pratiques,  les  procédés  applicables,  à 
l'aide  desquels  on  peut  faire  du  sucre  sur  une  petite  échelle. 
Notre  but  actuel  est  de  chercher  précisément  à  élucider  celte 
question  obscure,  et  nous  serions  heureux  de  faire  passer  notre 
conviction  dans  l'esprit  de  nos  lecteurs. 

I.  —  0£N£RALIT£S. 

Dans  l'intention  de  mettre  sous  les  yeux  des  agriculteurs  les 
principes  et  les  règles  qui  doivent  les  guider  dans  l'annexion 
de  la  sucrerie  à  leurs  exploitations,  il  convient  d'adopter  des 
bases  proportionnelles  aux  conditions  dans  lesquelles  on  peut 
se  trouver  et  nous  avons  en  vue  Torganisation  de  la  sucrerie 
pour  des  quantités  de  4  000  kilogrammes,  500  kilogrammes 
et  250  kilogrammes  à  traiter  par  heure  de  travail  effectif, 
lorsque  la  situation  de  la  sucrerie  agricole,  par  rapport  à  l'ap- 
plication des  principes  généraux,  aura  été  étudiée. 

Principes  généraux.  —  Dans  toutes  les  manières  possibles 
d'opérer  Textraction  du  sucre  de  la  betterave,  on  est  obligé  de 
passer  nécessairement  par  les  phases  suivantes  : 

io  Extraction  du  jus  sucré; 
2^  Purification  du  jus; 
3**  Concentration; 
k°  Cristallisation  du  jus; 
5*  Purification  du  produit; 
6°  Utilisation  des  eaux-mères. 

Quel  que  soit  le  système  suivi  ou  à  suivre,  il  faut  absolument 
cxéctiler  les  opérations  relatives  aux  six  chefs  de  travail  que 
nous  venons  de  rappeler,  et  la  sucrerie  agricole  n'en  est  pas 
plus  exempte  que  la  sucrerie  industrielle,  en  sorte  que,  pour 
elle,  la  question  se  réduit  à  l'adoption  du  mode  le  plus  simple 
et  lé  plus  économique  qui  puisse  conduire  à  ce  résultat. 

Or,  dans  tout  travail  industriel,  il  convient  de  distinguer 
deux  éléments  principaux,  qui  sont  la  méthode  même  et  Vin- 
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strumentation  de  ce  travail  :  autre  chose,  en  effet,  est  la  marche 
que  l'on  doit  suivre  de  préférence  et  Tensemble  des  appareils 
ou  instruments  dont  on  doit  se  servir.  Il  est  aussi  facile,  une 
méthode  étant  donnée,  de  consacrer  à  son  exécution  un  ou- 
tillage simple,  rationnel  et  peu  coûteux,  que  de  dépenser  des 
sommes  considérables  à  l'acquisition  d'appareils  vantés  à  tort 
ou  à  raison.  Les  agriculteurs  ne  doivent  pas  pi^endre  le  change, 
ni  se  laisser  induire  en  erreur  par  les  réclames  intéressées  des 
gens  qui  sauront  leur  faire  de  belles  promesses.  L'art  de  faire 
du  sucre,  du  beau  sucre,  ne  gît  pas  dans  la  chaudronnerie  per- 
fectionnée et  renchérie;  il  se  trouve,  avant  tout,  dans  la  con- 
naissance du  sucre,  de  ses  propriétés  et  de  ses  réactions  avec 
les  substances  qui  raccompagnent  normalement  ou  acciden- 
tellement. Le  constructeur  d'appareils  ne  vient  qu'en  seconde 
ligne,  et  l'on  saura  se  défendre  contre  lui  si  l'on  possède  les 
notions  préalables  dont  nous  venons  de  parler. 

Ces  notions,  bien  comprises,  conduisent  au  choix  d'une 
méthode. 

La  méthode  choisie  domine  et  dirige  la  question  d'outillage. 

En  procédant  par  ordre,  on  doit  donc  s'efforcer  d'acquérir 
la  connaissance  approfondie  de  la  matière  que  Ton  veut  pro- 
duire, avant  de  s'occuper  d'aucune  autre  chose.  Nous  suppo- 
serons le  lecteui*  au  courant  de  toutes  les  questions  relatives 
au  sucre,  et  nous  allons  chercher  quels  sont  les  éléments  de  la 
méthode  à  suivre  pour  l'annexion  de  la  sucrerie  à  la  ferme. 

De  la  méthode  à  snlTPe.  —  Nous  savons  déjà  que  Yex- 
traction  du  jus  de  la  betterave,  du  moût  sucré,  comprend  deux 
opérations  principales,  la  division  de  la  matière  première  et 
Yextraction  proprement  dite  de  la  sève  sucrée. 

La  division  de  la  betterave  peut  se  faire,  en  ferme,  par  l'ac- 
tion de  la  râpe  ou  par  celle  du  coupe-racines.  Les  autres  modes 
anciens  d'opérer,  par  les  pilons  ou  autrement,  étant  écartés  à 
priori,  à  laquelle  de  ces  deux  manières  de  procéder  l'agricul- 
teur donnera-t-il  la  préférence? 

Celte  question  ne  peut  trouver  de  réponse  satisfaisante  que 
lorsqu'il  se  sera  décidé  pour  l'un  des  deux  modes  d'extraction 
applicables  en  pratique,  la  pression  ou  la  macération. 

Si  l'agriculteur  emploie  le  coupe-racines,  la  pression  se 
trouve  supprimée,  par  le  fait,  comme  moyen  d'extraction  du 
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jus,  La  lévigalion  lui  devient  d'un  emploi  difficile,  et  il  ne  lui 
reste  que  la  macération. 

Mais  la  macération  est-elle  un  mode  avantageux  pour  la 
ferme,  si  on  la  pratique  sur  des  cossettes  divisées  par  le  coupe- 
racines? 

Nous  ne  le  pensons  pas,  et  autant  nous  serions  d'avis  de  faire 
macérer  les  pulpes  de  râpe,  ou  de  les  soumettre  à  Taclion  d'un 
lévigateur,  autant  nous  reculerions  devant  l'idée  de  faire  ma- 
cérer ou  léviger  des  cossettes  pour  plusieurs  raisons  impor- 
tantes. 

Cette  macération  demanderait  beaucoup  de  temps  et  un 
grand  espace;  elle  entraînerait  la  quasi-nécessité  de  soumettre 
la  matière  à  une  sorte  de  coction  préalable,  comme  le  voulait 
faire  Mathieu  de  Dombasle,  et  elle  présenterait  le  grave  incon- 
vénient de  n'extraire  qu'une  partie  de  la  matière  saccharine, 
les  cellules  centrales  étant  très-difficilement  atteintes  par  le 
liquide  macérateur. 

C'est  donc  à  la  division  par  la  râpe  que  l'on  doit  avoir  re- 
cours, eh  ferme  aussi  bien  qu'en  industrie,  puisque  la  division 
par  coction  n'est  pas  encore  parvenue  à  l'état  de  procédé  ma- 
nufacturier. 

Ce  premier  point  convenu,  il  faut  opter  entre  la  pression  et 
la  macération  de  la  pulpe,  ou  sa  lévigation. 

Nous  avouons  que  nos  sympathies  sont- acquises  à  la  macé- 
ration, parce  que  nous  la  croyons  un  moyen  d'extraction  plus 
complet  que  la  pression,  cette  dernière  laissant  dans  les  pulpes 
une  quantité  de  sève  sucrée  très-considérable,  tandis  que  la 
macération  méthodique  peut  entraîner  la  presque  totalité  du 
sucre. 

Les  chiffres  de  la  pratique  industrielle  ordinaire  donnent 
une  très-grande  force  à  cette  considération.  On  sait,  en  effet, 
que  100  kilogrammes  de  ruines  ne  renferment  guère  que  4^,5 
de  matières  insolubles  :  il  suit  de  là  que  l'on  devrait  extraire 
95*,5  de  jus,  théoriquement,  pour  épuiser  entièrement  la  bette- 
rave; mais,  comme  on  ne  retire  que  80  environ,  les  pulpes 
s'élevant  à  20  pour  100  du  poids  des  racines,  en  moyenne,  il 
s'ensuit  qu'on  laisse  dans  ces  résidus  15^5  de  jus  sucré  par 
100  kilogrammes,  c'est-à-dire  une  quantité  répondant  à  1^,77 
de  sucre,  à  près  du  sixième  de  la  richesse  totale,  pour  des 
betteraves  à  10,5  pour  100.     . 

III-  2i)  • 
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Par  la  macération,  au  contraire^  on  peut  conduire  Tépuise- 
ment  jusqu'à  un  point  très-rapproché  des  dernières  limites, 
lorsque  Ton  agit  sur  de  la  pulpe  bien  divisée.  G*est  à  ce  mode 
que  nous  aurions  désiré  nous  en  tenir;  mais  il  convient  de  te- 
nir compte  des  difficultés  d'exécution  qui  peuvent  se  présenter, 
et  il  faut  admettre  que,  sous  ce  rapport,  l'agriculteur  doit  se 
décider  selon  les  circonstances. 

Dans  le  système  qui  sera  décrit  plus  loin,  la  préférence  a  été 
donnée  à  la  lévigation,  à  condition  d'agir  sur  de  la  pulpe  et  de 
faire  subir  à  la  matière  une  pression  préparatoire  avant  de  la 
léviger  et  une  pression  d'épuisement  après  la  lévigation.  En 
outre  des  raisons  techniques  à  déduire ,  ce  choix  a  été  guidé 
par  la  nécessité  de  diminuer  la  main-d'œuvre,  de  procéder 
automatiquement  et  promptement,  d'éviter  l'encombrement  de^ 
vases  macérateurs  et,  surtout,  de  simplifier  l'outillage  en  obte- 
nant un  rendement  en  jus  plus  grand  que  par  les  presses  et 
aussi  considérable  que  par  la  macération. 

La  purification  du  jus  de  betterave  comprend  la  défécatm 
et  la  fiUratioriy  mécanique  ou  décolorante. 

C'est  contre  la  défécation  que  viennent  se  heurter  tons  les 
faiseurs  de  systèmes;  c'est  là  leur  pierre  d'achoppement  éter- 
nelle, parce  que  cette  opération  est  celle  qui  demande  le  plus 
de  connaissances  réelles,  lorque  Ton  cherche  à  sortir  des  erre- 
ments de  la  pratique  ordinaire.  On  doit  déclarer  cependant 
que  cette  opération,  toute  chimique,  est  une  de  celles  qui  arrê- 
teront le  plus  rarement  les  travaux  de  la  sucrerie  agricole, 
pourvu  que  le  fermier  ne  cherche  pas  à  jouer  au  savant  ou  il 
l'expérimentateur. 

Que  faut-il  pour  bien  déféquer  ? 

Il  faut  rendre  insolubles,  d*  abord  et  avant  tout,  les  matières 
dissoutes  avec  le  sucre,  qui  pourraient  réagir  sur  le  travail ,  et 
que  l'on  peut  atteindre  par  l'introduction  d'un  agent  connu, 
dont  les  effets  ont  dû  être  appréciés  à  l'avance. 

La  filtration  n'est ,que  la  conséquence  de  la  défécation,  puis- 
qu'elle n'a  pour  but  essentiel  que  d'éliminer  les  matières  deve- 
nues insolubles  par  l'effet  de  cette  réaction  :  nous  en  parlerons 
tout  à  l'heure. 

Pour  bien  déféquer,  il  importe  encore  d'éliminer  l'excès  de 
l'agent  employé,  s'il  est  nuisible  au  sucre  et  ce,  lonqu'il  a  pro- 
duit tout  son  effet  utile. 
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La  défécation  qui  accomplit  ces  deux  exigences  est  une  opé- 
ration parfaite,  qu'on  Texécute  dans  des  vases  primitifs  ou 
dans  les  appareils  les  plus  renommés;  elle  a  fait  tout  ce  qu'elle 
devait  faire  et  elle  n'a  rien  fait  de  plus. 

Or,  l'agent  le  plus  complet  et  le  plus  économique  de  la  dé- 
fécation est  la  chaux  :  on  en  sait  les  raisons;  mais,  en  dépit  de 
sa  valeur  réelle,  la  chaux  n'enlève  pas  entièrement  les  matières 
albuminoîdes,  azotées,  ou  de  la  nature  du  blanc  d'œuf ,  qui 
sont  très-nuisibles  à  l'extraction  du  sucre.  On  n'a  qu'un  agent 
réellement  utilisable  contre  ces  matières,  c'est  le  tannin ,  ou  le 
principe  actif  de  la  noix  de  galle  ou  de  l'écorce  de  chêne.  Ce 
corps  rend  insolubles  les  matières  albuminoîdes  et ,  comme  la  * 
chaux  le  fait  disparaître  à  son  tour,  c'est  avant  le  chantage  du 
jus  qu'il  convient  d'en  employer  une  proportion  suffisante. 

On  introduit  donc  dans  le  jus  une  quantité  convenable  de 
chaux  en  lait  à  une  température  donnée,  dont  la  limite  supé- 
rieure doit  être  considérée  comme  égale  h  90  degrés  centi- 
grades au  plus;  cette  chaux  transforme  la  plupart  des  matières 
étrangères  en  composés  insolubles  :  on  se  débarrasse  de  ces 
impuretés  par  une  première  filtration;  le  jus  contient  un  excès 
de  chaux.  On  ne  peut  le  conserver  sans  courir  le  risque  de  dé- 
truire une  partie  du  sucre;  aussi  doit-on  chercher  à  l'éliminer. 
De  même ,  les  sucrâtes  alcalins  étant  les  causes  principales  de 
la  coloration  des  sirops  et  s'opposant  à  la  cristallisation  d'une 
proportion  notable  du  sucre,  il  convient  de  les  décomposer,  de 
les  rendre  inertes  ou  inoffensifs.  On  parvient  à  ces  résultats  en 
introduisant  dans  les  jus  chaulés  des  agents  chimiques  qui  for- 
ment avec  la  chaux  des  composés  insolubles  éliminables  par 
filtration  ou  décantation,  et  qui  transforment  les  alcalins  en 
sels  solubles  inactifs  sur  le  sucre. 

En  sucrerie  agricole  comme  en  sucrerie  industrielle,  Tagent 
éliminateur  de  la  chaux  le  plus  économique  est  l'acide  carbo- 
nique. On  verra  comment  on  peut  le  produire  à  bon  marché. 
Le  phosphate  acide  de  chaux  enlève  également  la  chaux,  mais 
il  est  moins  coûteux  de  ne  pas  l'employer  dans  ce  but  et  d'uti- 
liser seulement  sa  propriété  de  former  des  phosphates  alcalins 
inoffensifs  avec  les  alcalis  (potasse  de  soude);  on  traitera  donc 
d'abord  les  jus  chaulés  par  l'acide  carbonique  jusqu'à  ce  que 
la  presque  totalité  de  la  chaux  soit  enlevée,  et  l'on  complétera 
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le  travail  de  purification  du  jus  par  une  addition  convenable- 
ment faite  de  phosphate  de  chaux. 

L'emploi  de  ce  corps  appartient  au  domaine  public  relative- 
ment k  son  usage  en  sucrerie,  soit  qu'on  s'en  serve  avant  ou 
après  le  chaulage.  La  préparation  en  est  facile,  et  on  peut  se 
procurer  aisément,  dans  le  commerce,  le  superphosphate  de 
chaux  impur f  qui  contient  20  povr  100  de  phosphate  soloile. 
Il  offre  deux  propriétés  essentielles  pour  le  fabricant  de  sucre: 
!<>  il  élimine  complètement  la  chaux  à  Tétat  insoluble  et  dé- 
compose les  sucrâtes  ;  2<>  il  s'oppose,  par  là  même,  à  la  colora- 
tion ultérieure  des  sirops. 

Si  M.  Kessler  n'a  pas  obtenu  une  nuance  plus  élevée  et  un 
plus  beau  sucre  que  la  denrée  parfaitement  marchande  de 
M.  Barrai,  cela  tient  justement  à  ce  que,  par  l'effet  de  l'inven- 
tion fantaisiste  que  l'on  qualifie  de  chose  nouvelle,  le  phos- 
phate ne  pouvait  exercer  sa  véritable  action  d'agent  élimi- 
nateur de  la  chaux;  celle-ci,  au  contraire,  agissait  comme 
éliminateur  du  phosphate,  puis  comme  agent  de  défécation  et 
comme  producteur  de  sucrâtes,  en  sorte  que  le  phosphate  acide, 
employé  dans  ce  procédé,  ne  produit  aucun  des  effets  utiles 
que  Ton  doit  en  attendre. 

Le  phosphate  acide  de  chaux  ne  donne  lieu  qu'à  une  seule 
objection,  qui  repose  sur  la  nécessité  de  sa  préparation  en 
ferme;  mais  cette  objection  tombe  d'elle-même  après  l'examen 
des  faits.  D'ailleurs,  le  produit  brut  se  vend  à  des  conditions 
possibles,  et  il  est  très-facile  de  se  procurer  du  superphosphate. 

Lorsque  la  purification  est  faite  par  l'emploi  du  tannin,  par 
le  chaulage  du  jus,  la  filtratùm^  Y  élimination  de  la  chaux  par 
Tacide  carbonique,  la  transformation  des  alcalis  à  l'/tide  du 
phosphate  acide  et  une  nouvelle  filtration  pour  recueillir  le 
dépôt  de  phosphate  insoluble,  que  l'on  fait  égoutter  et  que  l'on 
sou^let  ensuite  à  la  pression ,  il  ne  reste  plus  qu'à  faire  éva- 
porer le  jus  purifié,  jusqu'en  consistance  de  sirop,  jusqu'au 
point  de  cristallisation.  Cette  évapora tion  est  comprise  sous  les 
noms  d'évaporation  et  de  cuite. 

Avant  de  s'occuper  de  cette  phase  du  travail  de  la  sucrerie 

agricole,  on  doit  dire  quelques  mots  sur  la  filtration  mécanique 

ou  décolorante,  que  l'on  peut  regarder  tout  simplement  comme 

le  complément  de  la  purification  des  jus  sucrés  ou  de  leur  dé- 
fécation. 
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La  filtration  mécanique  consiste  à  faire  passer  un  liquide, 
plus  ou  moins  chargé  de  matières  étrangères,  à  travers  un  corps 
poreux ,  se  laissant  traverser  par  la  liqueur,  mais  pouvant  ar- 
rêter au  passage  les  substances  qui  y  sont  suspendues.  Ce  genre 
de  filtration  ne  comporte  l'emploi  d'aucune  matière  qui  soit 
susceptible  d'opérer  une  action  chimique  :  la  filtration  à  tra- 
vers du  papier  non  collé  en  est  le  type. 

Elle  se  fait  en  grand,  soit  dans  des  sacs,  comme  dans  la  mé- 
thode de  Taylor ,  soit  à  travers  une  étoffe  de  laine  ou  autre 
reposant  sur  un  faux  fond,  soit  encore  à  travers  un  corps  inerte, 
comme  le  gravier  fin,  le  sable,  etc. 

Les  filtres  en  pierre  poreuse  de  nos  fontaines  de  cuisine  et 
de  nos  réservoirs  domestiques  à  eau  sont  encore  des  exemples 
de  la  filtration  mécanique. 

La  filtration  décolorante,  usitée  en  sucrerie,  n'est  rien  qu'une 
filtration  mécanique  à  travers  le  noir  d'os,  lequel  offre  la  pro- 
priété d'agir  sur  lan^tière  colorante  végétale,  de  l'absorber  et 
de  la  retenir  plus  ou  moins  complètement. 

Dans  aucun  cas,  pour  aucune  raison,  la  sucrerie  agricole  ne 
doit  recourir  à  la  filtration  sur  le  noir,  que  la  raison  seule  de- 
vrait faire  bannir  même  de  la  sucrerie  industrielle,  comme 
nous  nous  sommes  efforcé  de  le  démontrer. 

L'agriculteur  n'a  pas  à  exécuter  d'opérations  inutiles;  il  ne 
doit  pas  surcharger  son  industrie  par  un  travail  encombrant , 
et  dès  lors  que  la  défécation,  bien  faite,  agit  suffisamment  pour 
la  décoloration  de  la  liqueur,  il  devient  absurde  de  dépenser 
du  temps,  de  l'espace,  de  l'argent  et  de  la  main-d'œuvre,  pour 
une  décoloration  accessoire  dont  il  n'a  que  faire. 

Si  les  sucrâtes  ont  disparu  des  jus ,  ceux-ci  ne  se  coloreront 
pas  h  la  concentration,  et  la  filtration  mécanique,  par  un  mode 
ou  par  un  autre,  est  largement  suffisante. 

Si,  au  contraire,  la  défécation  est  mal  faite,  si  les  sucrâtes 
n'ont  pas  été  éliminés  de  la  liqueur,  il  n'y  aura  pas  de  noir  qui 
tienne,  il  n'y  aura  pas  de  filtration  décolorante  qui  puisse  em- 
pêcher le  retour  de  la  coloration.  Le  produit  ne  gagnera  rien  à 
cette  opération,  et  il  ne  sera  jamais  décoloré  qu  à  la  purge.  Les 
faits  journaliers  de  la  pratique  sont  là  pour  donner  raison  à 
cette  assertion. 

Donc,  en  principe,  l'agriculteur  fabricant  de  sucre  repotis- 
sera  absolument  l'emploi  du  noir  dans  sa  sucrerie;  il  ne  se 
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servira  que  delà  filtration  mécanique,  et  s'attachera  avant  tout 
à  opérer  une  bonne  purification. 

Lorsque  la  purification  a  éliminé  les  sucrâtes,  il  n'y  a  pas  un 
mode  de  filtration,  si  mauvais  qu'on  le  suppose,  qui  ne  donne 
des  résultats  préférables  à  ceux  que  l'on  obtient  par  le  noir 
dans  le  cas  contraire,  quelle  que  soit  la  profusion,  la  prodiga- 
lité même  avec  laquelle  on  puisse  en  faire  usage. 

Pour  s'en  convaincre,  on  n'a  qu'à  examiner  les  mélasses  de 
fabrication. 

C'est  donc  à  la  filtration  mécanique  que  l'on  se  bornera  dans 
la  ferme,  dans  tous  les  cas;  mais  il  importe  de  voir  quel  est  le 
mode  à  préférer  dans  ce  système.  Nous  avons  indiqué  les  prin- 
cipes qui  servent  à  guider  la  fabrication  industrielle;  ceux  qui 
doivent  diriger  l'agriculture  sont  les  mêmes  au  fond.  Cepen- 
dant, on  peut  dire  qu'il  y  a  une  règle  générale,  un  principe 
fondamental  qui  prime  tout  le  reste  en  sucrerie  agricole  ;  c'est 
celui  qui  prescrit  la  plus  stricte  économie  ^e  bras  et  de  main- 
d'œuvre. 

Nous  voudrions  voir  établir  un  système  de  filtration  presque 
automatique,  un  appareil  et  un  mode  tels ,  que  l'opération  pût 
se  continuer  pendant  un  temps  notable  et  se  faire  à  peu  près 
seule. 

Est-ce  là  un  désir  qu'il  soit  impossible  de  satisfaire?  Nos 
constructeurs,  si  habiles  dans  l'agencement  docertaines  grandes 
machines ,  n'auraient-  ils  l'esprit  d'invention  que  pour  les  en- 
gins coûteux,  et  en  seraient-ils  complètement  dépourvus  lors- 
qu'il s'agit  de  travaux  plus  humbles,  plus,  modestes  et  tout 
aussi  utiles  ? 

Au  lieu  de  se  servir  de  filtres  agissant  de  haut  en  bas,  on 
peut  employer  la  filtration  de  bas  en  haut,  ou,  mieux  encore, 
la  filtration  latérale,  dans  le  but  de  supprimer  les  manœuTres 
pénibles  exigées  par  la  filtration  ordinaire,  dont  un  grand  in- 
convénient consiste  en  ce  que  les  impuretés,  retenues  par  la 
matière  filtrante,  font  bientôt  corps  avec  cette  matière  et  appor- 
tent un  obstacle  infranchissable  aux  liquides,  en  sorte  que  Ton 
est  obligé  très-souvent  de  dégraisser,  de  vider,  nettoyer  et  re- 
charger les  instruments. 

La  concentration  y  dans  la  double  phase  de  Yévaporation  et  de 
la  cuitCy  ne  parait  pas  devoir  donner  lieu  à  aucune  observation 
particulière  relative  à  la  sucrerie  agricole.  Ici,  comme  dans 
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rindustrie  sucrière  proprement  dite,  il  faut  agir  le  plus  rapi- 
dement possible,  tout  en  évitant  un  excès  de  chaleur  qui  pour- 
rait'produire  la  caramélisation. 

Tout  appareil  susceptible  de  procurer  ce  double  résultat  est 
bon,  pourvu  que  le  prix  n'en  soit  pas  exagéré. 

Il  se  présente  cependant  une  question  importante  à  l'atten- 
tion du  fabricant  agriculteur;  cette  question,  qui  se  rattache 
d'ailleurs  à  toute  l'opération,  est  relative  à  l'usage  de  la  vapeur. 
L'agriculteur  doit-il  employer  la  vapeur  et,  dans  l'affirma- 
tive, quelles  en  sont  les  conditions  d'emploi?  Cette  question  se 
rapporte  surtout  aux  sucreries  annexes,  à  celles  qui  se  relient 
à  une  exploitation  assez  considérable,  à  celles,  en  un  mot,  qui  . 
peuvent  faire  une  dépense  de  20  à  50,000  francs  pour  l'orga- 
nisation de  la  sucrerie  agricole  annexe.  Les  exploitations  ru- 
rates  qui  présentent  cette  importance  ne  sauraient  être  assimi- 
lées à  la  petite  culture^  ni  dans  les  résultats  qu'elles  veulent 
atteindre,  ni  dans  les  jnoyens  d'y  parvenir. 

emploi  de  la  vapeur  en  sucrerie  agricole.  —  La  vapeur  se  pré- 
sente à  nous  sous  deux  aspects  différents  au  point  de  vue  indus- 
triel :  elle  est  un  moteur  et  un  agent  de  calori/ieation. 

Comme  moteur,  elle  sert,  en  sucrerie,  à  faire  fonctionner  les 
râpes ^  les  presses,  les  pompes,  les  monte-jus,  les  turbines,  etc.  ; 
comme  agent  de  calorification,  elle  présente  des  emplois 
multiples;  mais,  en  particulier,  elle  sert  dans  la  défécation,  la 
concentration  et  la  cuite,..  Elle  offre  le  grand  avantage  de  pro- 
curer une  température  uniforme ,  dirigeable  à  volonté  et  de  ne 
pas  exposer  à  la  caramélisation. 

Si  l'on  étudie  la  situation  du  cultivateur,  on  verra  que,  par 
le  bétail  de  travail  qu'il  nourrit,  la  dépense  moteur  est  souvent 
toute  faite  chez  lui  et  que,  s'il  la  fait  en  vapeur,  il  fait  un  dou- 
ble emploi. 

Les  chevaux  et  les  bœufs  peuvent  faire  le  service  d'un  ma- 
nège; le  travail  de  ces  derniers  surtout  est  un  travail  d'autant 
plus  économique,  que  l'on  doit  le  regarder  comme  une  excel- 
lente mesure  d'hygiène,  favorable  à  l'engraissement,  pourvu 
que  l'on  se  maintienne  dans  les  limites  convenables. 

Or,  dans  une  fabrique  agricole,  traitant  15,000  kilogrammes 
de  racines  par  jour,  on  a  une  cinquantaine  de  bœufs  au  moins 
à  nourrir  par  les  pulpes;  il  est  donc  facile  de  n'imposer  du  tra- 
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vail  qu'aux  animaux  qui  sont  dans  la  première  ou  la  seconde 
période  de  l'engraissement  et,  encore ,  de  le  fractionner  assez 
pour  qu'il  représente  de  l'exercice  plutôt  que  de  la  fatigué.  Il 
y  a  donc  à  réfléchir  au  sujet  de  la  vapeur-moteur  en  sucrerie 
agricole,  puisque  l'on  peut  faire  produire  son  travail  par  les 
animaux  de  la  ferme  en  temps  perdu.  Dans  tous  les  autres  cas, 
bn  doit  admettre,  au  contraire,  l'emploi  de  la  vapeur  comme 
force  motrice^  lorsque  ]e  prix  du  combustible  ou  d'autres  con~ 
sidérations  ne  viennent  pas  élever  le  revient  de  son  résultat. 

Il  y  a  cependant  quelques  réserves  à  faire  à  l'égard  des 
pompes  et  des  monte-jus,  dont  il  sera  dit  un  mot  dans  un 
instant. 

Mais  si  l'on  ne  doit  pas  conseiller,  d'une  manière  absolue, 
l'établissement  d'un  moteur  à  vapeur,  sinon  dans  certaines  cir- 
constances, il  n'en  est  pas  de  même  du  chauffage  à  l'aide  de 
cet  agent.  II  n'y  a  pas  de  raisons  qui  puissent  excuser  le  chauf- 
fage à  feu  nu  en  sucrerie,  jusqu'à  ce  que  l'on  ait  trouvé  un 
moyen  pratique  de  régler  avec  certitude  la  température  qu'il 
produit  et  d'empêcher  la  caramélisation. 

On  sait  que  les  surfaces  métalliques,  chauffées  à  feu  nu, 
acquièrent  rapidement  une  température  exagérée  et  que  leurs 
surfaces  intérieures,  en  contact  direct  avec  le  liquide  sucré, 
peuvent  réagir  d'une  façon  très-prompte  sur  le  sucre  dissous, 
bien  qu'elles  ne  puissent  surélever  la  température  de  l'eau 
simple.  Il  est  tellement  difficile  d'obvier  à  cet  ijiconvénienl , 
que  nous  ne  voyons  rien  que  l'on  puisse  substituer  à  la  vapeur 
dans  ee  but.  L'emploi  de  la  vapeur  offre  encore  l'avantage  de 
n'exiger  qu'un  foyer  unique,  ce  qui  est  fort  loin  d'être  sans 
importance  au  point  de  vue  économique.  Enfin,  la  rapidité  avec 
laquelle  une  injection  de  vapeur,  libre  ou  enveloppée,  porte  les 
liquides  à  la  température  précise  que  l'on  désire  obtenir,  milite 
encore  en  faveur  de  son  adoption  en  ferme. 

La  direction  d'un  générateur  n'est  plus,  d'ailleurs,  une  chose 
étrangère  à  l'agriculture,  puisque  la  plupart  des  grandes  ex- 
ploitations emploient  aujourd'hui  des  locomobiles  ou  d'autres 
machines  motrices  à  vapeur,  tant  pour  battre  les  grains  que 
pour  la  distillation  et  d'autres  usages  plus  ou  moins  impor- 
tants. Il  ne  serait  donc  pas  bien  difficile  de  se  procurer  des 
chauffeurs-mécaniciens  suffisamment  aptes  à  conduire  un  gé- 
nérateur ou  une  machine  motrice,  le  cas  échéant. 
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Ainsi,  quant  à  cette  idée  particulière,  le  travail  moteur  serait 
accompli,  dans  quelques  circonstances  y  par  un  manège  ou  même 
pai*  une  petite  locomobile;  le  travail  de  calorification  serait 
toujours  emprunté  à  la  vapeur  d'eau. 

La  concentration  et  la  cuite  n'exigent  absolument  que  la 
chaudière  à  serpentin  à  l'air  libre,  analogue  à  celle  de  M.  Du- 
brunfaut  ou  à  celle  de  Pecqueur,  ou,  encore,  à  celle  dite  dé 
Wetzeli,  et  les  produits  n'en  seront  pas  moins  beaux  pour  n'a- 
voir pas  été  cuits  dans  le  vide. 

La  chaudière  à  cuire  dans  le  vide  est  une  invention  fort 
ingénieuse  et  fort  remarquable,  sans  doute;  mais,  à  part  la 
moindre  chaleur  qu'elle  demande,  elle  n'offre  aucun  avantage 
sur  la  concentration  à  l'air  libre,  pourvu,  nous  le  répétons, 
que  Ton  n'ait  pas  de  sucrâtes  calcaires  ou  alcalins  en  présence. 
On  peut  même  aller  plus  loin,  et  nous  nous  sommes  convaincu, 
expérimentalement,  que  la  concentration  et  la  cuite  à  feu  nu, 
dans  des  vases  à  fond  plat,  reposant  sur  un  bain  de  sable,  ne 
produisent  presque  pas  de  caramélisation  et  que  la  coloration 
ne  se  fonce  que  très-peu  à  la  cuite,  lorsque  les  sirops  sont  bien 
exempts  de  ces  sucrâtes,  comme  dans  le  traitement  au  phos- 
phate acide  de  chaux. 

On  peut  admettre  que  la  concentration  et  la  cuite  à  la  va- 
peur, à  l'air  libre,  constituent  une  excellente  marche  à  suivre 
en  sucrerie  agricole,  pourvu  que  la  défécation  ait  été  bien  soi- 
gnée, et  nous  pensons  que  les  appareils  destinés  à  opérer  la 
cuite  dans  le  vide  n'offrent  aucun  intérêt  pour  l'agriculteur. 

Ajoutons  encore,  ce  qui  a  déjà  été  dit,  que  Ton  devra  filtrer 
au  moins  une  fois  les  sirops  parvenus  à  â>  B.  de  concentra- 
tion, lorsque,  dans  le  mode  de  défécation  suivi,  on  aura  pro- 
duit du  sulfate  de  chaux.  Cette  réaction  se  présente  toutes  les 
fois  que  l'on  emploie  un  sulfate  soluble  pour  neutraliser  l'excès 
de  chaux,  et  elle  rend  indispensable  une  filtration  mécanique. 
La  présence  de  matières  étrangères  suspendues  exige  également 
cette  filtration,  surtout  si  Ton  n'a  pas  filtré  les  jus. 

Nous  supposerons  que  l'agriculteur  sait  parfaitement  à  quoi 
s'en  tenir  sur  le  point  de  cuite  de  ses  sirops  et  sur  les  petites 
pratiques  afférentes  à  la  mise  en  cristallisation. 

Voilà  donc*  les  sirops  cuits;  il  ne  s'agit  plus  que  de  déter- 
miner la  formation  des  cristaux.  Une  température  de  30  degrés 
centigrades  est  suffisante,  comme  température  ambiante,  dans 
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le  local  où  se  fait  cette  opération;  mais  il  convient  d'éviter 
qu'elle  tombe  au-dessous  de  ce  terme,  car,  dans  ce  cas,  le 
grain  se  produirait  rapidement  par  l'effet  d'un  refroidissement 
trop  brusque;  il  resterait  fin,  serait  mal  formé  et  d'une  purge 
plus  difficile,  en  même  temps  qu'il  serait  moins  estimé,  en  tant 
que  sorte  commerciale. 

La  cristallisation  en  formes  doit  être  rejetée  de  la  sucrerie 
agricole;  les  ennuis  de  la  purge  et  sa  lenteur,  la  manipulation 
pénible  des  formes,  leur  nature  encombrante,  les  dépenses 
d'entretien  qu'elles  exigent  et  tout  l'attirail  qu'elles  entraînent 
ne  permettent  pas  d*en  conseiller  l'usage  aux  agriculteurs,  qui 
doivent  forcément  recourir  à  la  cristallisation  en  bacs. 

Quelle  que  soit  la  nature  des  bacs  à  cristalliser,  ils  doivent 
offrir  une  capacité  suffisante  pour  contenir  le  produit  d'une 
demi-journée  de  travail  au  moins,  selon  la  quantité  de  racines 
traitées;  mais  il  convient  d'éviter  des  .proportions  exagérées  et 
savoir  se  tenir  dans  la  moyenne.  Un  mètre  cube  représente 
déjà  un  volume  considérable.  Il  faut  avoir  un  nombre  sutBsant 
de  ces  bacs  pour  pouvoir  y  introduire  les  sirops  de  premier  et 
de  second  jets;  c'est  dire  que  l'on  doit  en  avoir  deux  séries, 
destinées  chacune  à  l'une  des  deux  sortes  de  sirop. 

Ce  serait  une  faute  de  faire  des  troisièmes  jets  en  sucrerie 
agricole  de  betteraves,  ou  des  quatrièmes  jets  en  sucrerie  agri- 
cole de  cannes,  et  la  raison  en  est  très-simple.  Ces  bas  pro- 
duits demandent,  pour  leur  cristallisation,  un  temps  très-long 
et,  par  suite,  un  grand  nombre  de  récipients  et  un  vaste  local. 
Tout  cela  ne  serait  pas  compensé  par  le  résultat  et  il  est  infini- 
ment préférable  de  livrer  à  la  distillation  les  sirops  d'égont 
de  second  jet,  aussitôt  et  à  mesure  qu'ils  sont  produits. 

Est-il  besoin  de  faire  remarquer  la  nécessité  de  mouver  le 
sirop,  lors  de  l'addition  de  chaque  nouvelle  cuite  et  encore 
après  l'introduction  de  la  dernière  cuite,  lorsque  le  grain  com- 
mence à  se  former  ?  L'agriculteur,  qui  veut  faire  du  sucre  et  le 
bien  faire,  a  dû  chercher  à  se  pénétrer  des  règles  générales  ou 
particulières  de  l'industrie  sucrière,  et  il  comprend  toute  l'im- 
portance de  cette  agitation,  de  ce  mouvage,  au  point  de  vue  de 
la  formation  des  cristaux,  en  sorte  que  nous  ne  reviendrons 
pas  sur  ce. que  nous  avons  dit  à  cet  égard. 

Il  est  également  clair  que  les  seconds  jets  ne  présentent  pas 
de  différence,  quant  à  leur  mise  en  cristallisation;  la  seule 
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observation  dont  ils  puissent  être  l'objet  est  relative  à  la  len- 
teur plus  ou  moins  grande  avec  laquelle  les  cristaux  se  forment 
dans  ces  sirops  secondaires. 

La  cristallisation  des  premiers  jets  se  fait  dans  les  bacs  en 
un  temps  qui  varie  de  un  jour  à  cinq  jours,  selon  la  nature 
des  sirops,  le  degré  de  cuite,  etc.;  aussitôt  qu'elle  est  faite,  on 
peut  s'occuper  immédiatement  de  la  purification  des  cristaux^ 
qui  s'opère  à  la  turbine^  avec  ou  sans  addition  de  clairce,  selon 
que  l'on  désire  obtenir  une  nuance  plus  ou  moins  élevée. 

Celte  opération  ne  présente,  d'ailleurs,  aucune  difficulté  et 
ne  se  différencie  en  rien,  pour  la  ferme,  de  la  purge  forcée 
pratiquée  dans  les  usines. 

Traitement  des  produits  secondaires  ei  des  bas  ptvduits. — L'a- 
griculteur fabricant  de  sucre  doit  avoir  pour  principe  inva- 
riable de  mettre  à  jour  toutes  les  opérations  de  sa  fabrication 
et  de  ne  jamais  laisser  accumuler  des  masses  de  sirops,  soit 
qu'ils  aient  h  retourner  à  la  chaudière,  soit  qu'ils  soient  épui- 
sés et  bons  pour  la  distillerie. 

Cette  règle  se  comprend  assez  pour  qu'on  puisse  se  dispenser 
d'en  démontrer  la  nécessité  et  il  convient,  avant  tout,  d'éviter 
l'encombrement  dans  toute  industrie  agricole. 

Or,  on  se  trouve  tous  les  jours  bu  présence  de  sirops  d'égout 
de  premier  jet  et  de  second  jet  qui  forment  l'ensemble  des  pro- 
duits secondaires.  Les  premiers  produits  doivent  être  rappro- 
chés et  mis  en  cristallisation  tous  les  jours  :  les  derniers  sont 
envoyés  à  la  distillerie,  dont  ils  servent  à  alimenter  les  fer- 
mentations journalières.  Cette  marche  conduit  naturellement 
à  apurer  les  opérations  à  peu  près  au  jour  le  jour. 

Observations,  —  Â  part  quelques  modifications  de  détail, 
peu  importantes  d'ailleurs,  et  que  chacun  reste  libre  d'appli- 
quer selon  les  circonstances,  le  système  qui  vient  d'être  exposé 
peut  être  suivi  par  tous  les  agriculteurs  désireux  d'annexer  la 
sucrerie  à  leur  exploitation. 

Ce  système  n'incombe  sous  le  privilège  d'aucun  brevet. 

Il  est  essentiellepient  de  propriété  publique. 

II  est  usité,  en  tout  ou  en  partie,  dans  la  fabrication  indus- 
trielle ;  conforme  aux  règles  les  plus  positives  qui  découlent 
de  la  connaissance  du  sucre,  il  garantit  de  bons  résultats  aux 
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agricultears,  tant  h  l'égard  du  rendement  que  sous  le  rapport 
de  la  beauté  et  des  qualités  commerciales. 

C'est  ici  surtout  que  Ton  peut  proclamer  le  vieux  dicton  po- 
pulaire, lequel  déclare  que  :  «  Le  mieux  est  Vermemi  du  bien;  » 
car  beaucoup,  voulant  créer  des  chefs-d'œuvre  en  sucrerie, 
n'enfantent  que  des  inconséquences. 

Nous  comprenons  cependant  que  l'on  breveté  un  appareil, 
un  ensemble  d'outillage,  un  mode  nouveau  de  fabricalion, 
une  modification  sérieuse;  mais  nous  ne  pourrons  jamais 
comprendre  que  l'on  s'arroge  la  propriété  du  public  pour  la 
lui  revendre  ensuite  à  prix  d'argent  ou  même  de  réputation. 

Nous  n'avons  pas  pu  toujours  nous  rendre  compte  de  bien 
des  accaparements  de  ce  genre,  dont  nous  pourrions  citer  les 
auteurs,  à  plusieurs  desquels  nous  nous  honorons  d'avoir  fait 
une  rude  guerre;  mais  il  y  a  des  choses  qui  nous  échappent 
encore  davantage  :  il  y  a  le  sans-façon  de  ceux  qui  raccom- 
modent la  propriété  publique  avec  une  sottise,  afin  d'en  faire 
un  bien  à  eux  ;  il  y  a  le  flegme  des  docteurs  de  la  foule  qui 
viennent  proclamer  le  mérité  de  ces  vieilles  nouveautés,  amoin- 
dries par  leurs  ingénieux  correcteurs. 

Aux  agriculteurs  donc,  à  ceux  qui  méritent  ce  nom,  à  ceux 
mêmes  qui  font  de  la  question  champêtre  un  genre  de  spécu- 
lation heureuse,  grâce  à  leurs  régisseurs,  à  tous  ceux  qui  cul- 
tivent la  teire  et  veulent  contribuer  à  instaurer  l'édifice  de 
l'industrie  annexe,  nous  dirons  : 

a  Le  champ  industriel  du  domaine  public  est  tellement 
vaste  en  sucrerie,  la  question  est  tellement  devenue  la  pro- 
priété de  tous  et  la  vôtre,  que  vous  n'avez  besoin  de  personne 
pour  faire  du  sucre.  Vouloir,  à  toute  force,  emprunter  les 
systèmes  des  inventeurs  prétendus,  dont  "on  vous  prône  les 
merveilles,  c'est  avouer  votre  infériorité  morale  et  intellec- 
tuelle. 

«  Vous  savez  lire,  apprécier,  peser;  vous  avez  assez  de  lu- 
mières pour  discerner  le  vrai  d'avec  le  faux;  étudiez  et  cher- 
chez! Vous  n'avez  pas  besoin  de  complaisants  qui  ramassent 
votre  bien  pour  vous  le  faire  payer. 

tt  Encore  une  fois,  vous  pouvez  faire  du  sucre,  seuls,  sans 
le  secours  de  guides  moins  clairvoyants  que  vous-mêmes;  la 
sucrerie  vous  appartient  tout  entière  avec  ses  méthodes,  ses 
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procédés,  la  plus  grande  partie  de  ses  appareils^  vous  n'avez 
qu'à  choisir  ce  qui  est  à  votre  convenance!  » 

Ceci  est  tellement  rigoureux,  que,  pour  tout  agriculteur  in- 
telligent qui  veut  faire  du  sucre  dans  %a  ferme,  qui  a  étudié 
les  questions  relatives  à  ce  produit,  pendant  quinze  jours  seu- 
lement, il  n'existe,  en  réalité,  qu'un  obstacle,  lequel  est  fort 
loin  d'être  insurmontable.  Il  ne  s'agit  pas  de  méthode;  celle 
que  nous  venons  d'exposer  suffirait  aux  plus  difficiles;  il  s'agit 
à* outillage:  il  faut  trouver  un  constructeur  sur  lequel  on  puisse 
compter. 

Il  s'agit  maintenant  de  répondre  à  une  objection  qui  a  .été 
faite^  objection  de  bien  faible  valeur,  il  est  vrai,  mais  qui  n'a 
pas  moins  soulevé  des  hésitations  nombreuses,  dont  les  enne- 
mis de  la  sucrerie  agricole  ont  profité.  On  a  dit  que  la  méthode 
à  suivre  en  ferme  est  à  créer,  à  justifier,  et  que,  jusqu'à  pré- 
sent, il  ne  s'est  rien  produit  qui  mérite  confiance.  La  dernière 
allégation  seule  est  vraie  dans  tout  cela;  le  reste  est  absolument 
faux  et  ridicule. 

Oui,  certainement,  tout  ce  qui  a  été  proposé  par  les  exploi- 
teurs de  tout  genre  ne  vaut  pas  la  peine  d'être  discuté  et  nous 
en  convenons  volontiers.  Mais  quel  besoin  a-t-on,  en  ferme, 
des  charlatans,  pour  faire  du  sucre,  et  dé  beau  sucre,  lorsque 
l'on  n'a  qu'à  faire  ce  que  la  sucrerie  pratique  depuis  son  ori- 
gine! Dans  toutes  les  merveilles  prônées,  brevetées,  patron- 
nées, il  n'y  a  rien  de  neuf,  sinon  quelques  engins,  et  il  ne  s'agit 
pas  de  cela.  La  méthode  dont  les  principes  ont  été  résumés 
tout  à  l'heure  est  celle  de  tout  le  monde,  celle  qui  est  suivie 
par  le  plus  grand  nombre  des  fabricants;  c'est  la  méthode  vul- 
gaire, la  plus  sûre,  celle  qui  n'a  plus  aucun  besoin  de  justifi- 
cation. En  voici  la  preuve  irréfutable,  dans  la  comparaison 
entre  le  système  des  fabriques  et  celui  qui  vient  d'être  con- 
seillé à  la  ferme. 
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ExcuMn  comparatif  des  méthodes  de  sticrerie  industrielle  et  agricole. 


DÉSIGNATION. 


to  Division  de  la  matière. 


Fabrique!  indiistriellfti. 


Rftpe. 


i Pression  simple  ou  dou- 
ble, avec  on  sans  lévi- 
gatlon  ou  imbibiUon 
des  pulpes. 


3»  Puriflcalion  du  jus.  — 
Défôcation 


Id.   Saturation, 


Ghaulage  vers  4-  90^ 

Élimination  de  la  chaux 
par  Tacide  carbonique. 


iFiltration  sur  noir,  dont 
l'action  sur  les  alcalis 
est  insuffisante. 


(Vaporisation  de  Texcès 

4.  Concentration )  ^'«•°,>  »  .'>"■'*"  "»" 

I  dans  le  vide,  à  la  va- 
peur. 

50  Purification,  suite.  ..  Filtration  sur  noir. 

Complément  de  concen- 

6»  Cuite îf.""»  *  *•  "If»f.  i 

I  Fair  libre ,  ou  dans  le 

\  vide. 

Vise  en  empli  des  sirops 
cuits ,  en  bacs ,  après 
cuite  au  filet  ou  en 
grains. 

Purge  forcée  à  la  tur- 
bine. 

Recuite  des  sirops  de 
premier  égout. 

Lecuite   des  'sirops  de 
second  égont. 


70  Cristallisation. 


go  Purge, 


90  Produits  secondaires.. 


[Vente  à  la  distillerie  ou 
distillation  des  sirops 
de  troisième  égout. 


"il 


Sacrerie  agricole. 


Râpe. 

Pression  simple  oa  dou- 
ble^ avec  imbibition 
des  pulpes  entre  ces' 
deux  pressions,  dans 
ce  dernier  cas.  ; 

Ghaulage  vers  -j-  90*. 

Élimination  de  la  ehani^ 
par  Tacide  carbonique. 

Suppression  du  noir,' 
dont  Paciion  est  rem- 
placée par  celle  du 
phosphate  de  chaoi, 
conseille  depuis  1842,, 
pratiqué  en  AUem^ne 
et  ailleurs.  Filtratioo 
mécanique. 

Vaporisation  de  l'excès' 
d'eau ,  à  Tair  libre,  à 
la  vapeur. 


Filtration  mécanique. 

Complément  de  cooeen-J 
tration  à  lavapear,  à. 
Tair  libre. 


Môme  opération. 


Même  opération, 


Même  opération. 


Même  opéFation ,  ou 
mieux  distillation  d« 
ces  sirops. 

Môme  opération,  si  1*011 
veut. 
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On  reconnaîtra  avec  nous  qu'il  faut  être  d'une  igncdrance  ex- 
trême ou  d'une  mauvaise  foi  insigne  pour  ne  pas  voir  que  la 
méthode  courante  est  absolument  identique  avec  la  méthode 
conseillée  pour  la  ferme,  puisque  la  seule  différence  réelle  con- 
siste dans  la  suppression  du  noir,  dont  les  fabricants  de  sucre, 
agriculteurs,  ne  se  servaient  pas,  avant  la  spéculation  orga- 
nisée par  Payen  et  consorts  pour  l'introduire  dans  la  pratique, 
ce  qui  n'empêchait  pas  de  faire  de  bon  et  beau  sucre. 

Avec  un  peu  de  bon  sens,  d'ailleurs,  on  verrait  qu'il  est  im- 
possible, aujourd'hui  du  moins,  de  ne  pas  accomplir,  en  ferme, 
tout  ce  qui  est  essentiel  dans  la  méthode  ordinaire  de  fabrica- 
tion industrielle.  Tous  les  rêves  illusoires,  toutes  les  promesses, 
tous  les  boniments  ne  signifient  rien  devant  cette  nécessité.  Il 
faut  diviser  la  matière,  extraire  le  jus,  le  purifier^  le  concentrer, 
le  cuire j  faire  cristalliser  le  sucre,  le  purger,  utiliser  les  résidus, 
en  ferme  aussi  bien  qu'en  fabrique,  et  toutes  ces  opérations  ne 
peuvent^différer,  dans  les  deux  circonstances,  d'une  façon  bien 
frappante,  sinon  par  l'adoption  de  quelque  pratique  économi- 
que, comme  la  suppression  (}u  noir,  ou  par  quelque  améliora- 
tion, comme  la  transformation  des  alcalis  en  sels  inoffensifs, 
par  l'action  d'un  peu  de  phosphate  de  chaux,  que  l'on  sait 
n'avoir  pas  d'action  nuisible  sur  le  sucre.  • 

La  plus  grande  erreur,  à  laquelle  seraient  exposés  les  agiicul- 
teurs,  consisterait  à  se  laisser  leurrer  par  de  prétendus  procé- 
dés chimiques  recommandés,  précisément  parce  que  tout  pro- 
cédé qui  s'écarterait  notablement  des  principes  connus  et  des 
pratiques  admises  ne  présenterait  presque  certainement  aucune 
valeur.  Que  l'on  améliore  quelque  partie  du  procédé  connu, 
rien  de  mieux;  mais  prétendre  y  substituer  une  invention  mal 
comprise,  venir  proclamer  Tavénemcnt  de  quelque  messie  apo- 
cryphe, c'est  un  rôle  mensonger  qui  ne  peut  être  pris  au  sé- 
rieux. De  même  que  la  fabrique  industrielle  a  empruntée  l'a- 
griculture sûcrière  ses  méthodes  et  ses  procédés  en  ce  qu'ils 
ont  d'important,  de  même  l'agriculture  doit  reprendre  aujour- 
d'hui son  bien  où  elle  le  trouve;  mais  il  ne  faut  pas  chercher 
des  méthodes  différentes,  quant  au  fond,  de  la  méthode  de  tout 
le  monde;  il  n'en  existe  pas  en  sucrerie. 

Nous  allons  compléter  ces  généralités  relatives  à  la  sucrerie 
agricole  en  passant  en  revue  la  question  de  l'outillage,  la  seule 
qui  puisse  faire  l'objet  d'une  hésitalioy  ou  d'un  doute.  S'il  fal- 
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lait  dépeaser  un  demi-million  pour  faire  construire  une  sucrerie 
en  ferme  par  la  maison  Cail,  ou  par  quelque  chaudronnier  à  la 
mode,  la  question  serait  réduite  à  néant,  et  il  ne  faudrait  plus 
en  pjrler.  Mais,  ce  qui  prouve  surabondamment  qu'il  n'en  est 
pas  ainsi ,  c'est  la  coalition  des  industriels  contre  cette  idée» 
dont  l'exécution  sera  pour  eux  un  désastre.  Ici  encore,  en  dépit 
de  tous  les  faiseurs  de  systèmes,  le  domaine  public  estasses 
riche  pour  suffire  à  tous  les  besoins  et  même  à  la  plupart  des 
caprices  et  des  accessoires. 

Instrnmeiitatloii  des  sucreries  annexes.  —  U 

premier  soin  dont  il  est  facile  de  s'occuper,  pour  l'établisse- 
ment d'une  sucrerie  agricole,  consiste  dans  Vappropriatim 
d'un  local  ipoiiT  cette  industrie.  Un  hangar,  une  grange  ou  une 
construction  spéciale  servira  de  base  à  l'opération,  suivant  les 
circonstances.  Il  convient  d'éviter,  à  cet  égard,  un  immense 
écueil  d'amour-propre  et  de  vaine  gloriole ,  dans  lequel  plu- 
sieurs personnes  se  sont  laissé  entraîner  à  propos  de  Talcooi. 
0n  a  voulu  faire  du  luxe  de  bâtisse  et  créer  des  installations 
plus  ou  moins  élégantes,  afin  de  frapper  les  yeux,  dans  le  but 
inavoué  d'exciter  l'envie  et  la  jalousie.  Cette  légèreté  inquali- 
fiable en  a  conduit  plusieurs  à  un  chiffre  de  dépenses  exagéré, 
et  ces  mômes  hommes,  qui  avaient  sacrifié  une  somme  impor- 
tante à  l'érection  de  leurs  chalets-distilleries,  se  sont  vus  obli- 
gés  de  lésiner  sur  l'outillage  industriel,  sur  le  salaire  d'un  ha- 
bile contre-maître.  L'utile  avait  été  sacrifié  à  l'agréable;  le 
fond  avait  fait  place  à  la  forme,  et  ce  travers,  partagé  par 
beaucoup  de  manufacturiers,  était  l'indice  d'une  tendance  du 
jour,  qui  porte  à  vouloir  paraître  à  tout  prix. 

Sans  conseiller  le  mesquin  ou  le  sordide,  on  doit  demander, 
pour  un  établissement  industriel  agricole,  la  propreté,  la  soli- 
dité, fe  confort;  tout  en  admettant  volontiers  cette  élégante 
harmonie  des> proportions  et  des  formes  qui  offre  le  cachet  du 
bon  goût  et  de  l'intelligence,  l'agriculteur  doit  préférer. un  peu 
plus  d'espace  dans  un  bâtiment  simple  et  solide,  à  la  gène 
dans  une  bonbonnière. 

A.  —  Il  faut  que  le  local  de  la  sucrerie  puisse  abriter  et  con- 
tenir : 

l*»  Le  foyer  du  générateur  et  le  générateur  lui-même;  2*  le 
moteuTy  manège,  moteur  à  vapeur,  ou  locomobile;  3»  le  laoevr 
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et  ses  Hccassoires;  4<>  la  râpe  el  son  service;  5**  les  instruments 
de  pression,  de  lévigaUon  ou  de  macération,  selon  les  circon- 
stances et  le  système  adopté;  6"*  àtsréservoirs  à  eau,  à  jus  et  à 
sirop;  1"  la  presse  k  résidus;  8"  Toutillage  de  la  défécation  et 
ses  accessoires  ;  9®  le  four  à  chaux  et  la  préparation  de  Taçide 
carbonique;  les  objets  nécessaires  pour  la  préparation  du  phosf» 
phate  acide  ou  de  tout  autre  agent  complémentaire;  10®  les 
instruments  de  filtration  et  les  récipients  qui  en  dépendent; 
14®  les  monte-jus  ou  les  pompes;  12»  les  chaudières  de  concen- 
tration et  de  cuite;  13°  les  réservoirs  pour  la  cristallisation; 
14®  la  turbine  et  ses  accessoires;  15®  les  récipients  à  sirops  d'é- 
goût.  Il  faut,  en  outre,  prévoir  un  grenier  à  dessiccation,  un 
magasin  et  un  bureau  pour  les  employés  du  fisc,  en  attendant 
leur  disparition. 

La  distribution  et  l'agencement  des  divisions  principales 
varient  nécessairement  selon  la  construction  el  la  forme  du 
bâtiment,  en  sorte  que  l'on  ne  peut  donner  que  des  indications 
générales,  sous  ce  rapport.  £n  principe,  tous  les  services  spé- 
ciaux seront  séparés  les  uns  des  autres,  sans  que  cette  sépa-> 
ration  apporte  d'obstacle  à  la  circulation  et  au  mouvement  du 
travail. 

Le  local  à  cristallisation,  la  purgerie,  les  récipients  à  sirops, 
le  grenier  à  dessiccation  et  le  magasin  ne  doivent  pas  être 
accessibles  aux  premiers  venus;  le  magasin  doit  fermer  à  clef. 
Le  local  du  générateur  et  celui  du  moteur  seront  interdits  à 
tous  autres  qu'au  chauffeur  ou  au  mécanicien;  l'endroit  où 
l'on  prépare  les  réactifs,  comme  le  phosphate  de  chaux,  etc., 
doit  être  également  clos,  el  la  personne  chargée  de  cette  prér 
paration  y  pénétrera  seule. 

Qaant  aux  autres  services,  ils  seront  disposés  de  manière 
que  Ton  puisse  communiquer  et  circuler  librement,  sauf  pour- 
tant l'atelier  de  la  râpe,  afin  d'éviter  les  accidents. 

Le  rez-de-chaussée  contient  aisément  l'atelier  de  la  râpe,  la 
macération,  la  lévigation  ou  la  pression,  les  pompes  ou  les 
monte-jus,  les  récipients  pour  les  jus  filtrés  ou  non  filtrés,  la 
cristallisation  et  la  purgerie.  La  partie  inférieure  des  filtres 
peut  se  trouver  également  à  celte  hauteur. 

Les  récipients  de  toute  nature,  pour  les  jus  filtrés  ou  non, 
pour  les  sirops  d'égout,  épuisés  ou  non,  sont  établis  en  con-  ^ 

tre-bas. 

lii.  30 
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La  presse  à  pulpe  et  à  résidus  se  dispose  aussi  dans  le  rez- 
de-chaussée  pour  la  commodité  du  service;  il  en  est  de  même 
de  la  cuve  à  laver  les  toiles  et  les  sacs. 

Une  galerie  solide,  bien  charpentée,  entourée  d'un  garde- 
fou,  règne  au-dessus^  à  la  hauteur  d'un  entre-sol;  elle  fornif 
une  sorte  do  premier  étage,  percé  au  milieu  d'une  large  ou- 
verture rectangulaire,  par  laquelle  pénètre  Tescalier  de  ser- 
vice. On  peut  encore,  dans  tin  endroit  ou  dans  l'autre,  dispo- 
ser un  tracas,  avec  un  petit  treuil  pour  la  descente  ou  l'élé- 
vation des  fardeaux  un  peu  l(Jurds,  etc. 

C'est  sur  cette  galerie  que  l'on  établit  la  défécation,  la  cou- 
centration  et  leurs  dépendances;  le  haut  des  filtres  s'y  trouve 
également,  si  Ton  ne  se  contente  pas^d'un  simple  filtre  Taylor; 
on  y  place  le  bureau  du  fisc,  un  petit  bureau  laboratoire  pour 
les  essais,  etc.,  enfin,  un  local  fermé  pour  serrer  divers  usten- 
siles. 

Le  grenier  à  dessiccation,  bien  planchéié,  règne  au-dessus 
de  la  cristallisation;  il  est  inaccessible  aux  vapeurs,  convena- 
blement chauffé  par  les  chaleurs  perdues  et  renferme  le  maga- 
sin. On  Y  fait  arriver  et  l'on  en  fait  descendre  les  sacs  de  sucre 
par  le  tracas  dont  nous  avons  parlé.  Une  petite  bascule  s'y 
trouve  en  permanence. 

En  dehors  du  bâtiment  principal,  un  appentis  est  disposé 
'  pour  le  générateur,  le  moteur  et  leurs  dépendances;  un  second 
appentis  plus  petit  ser.t  à  la  préparation  du  phosphate,  ou  d'un 
autre  agent  analogue. 

Ces  indications  générales  sont  suffisantes  pour  donner  une 
idée  de  ce  qu'il  convient  de  faire;  en  tout  cas,  les  modifications 
de  détail  ou  d'ensemble  sont  faciles  à  comprendre  et  à  exécu- 
ter, selon  les  circonstances  particulières  où  l'on  se  trouve  placé. 

En  résumé,  un  bâtiment  quadrilatère,  solidement  établi,  de 
10  à  12  mètres  de  large  sur  18  à  20  de  longueur  et  7  ou  8  de 
hauteur,  suffit  grandement  pour  établir  tous  les  services  d'une 
sucrerie  annexe  destinée  à  traiter  de  20,000  à  25,000  kilo- 
grammes de  matière  par  jour;  nous  supposons  évidemment 
que  les  pulpes  n'ont  pas  à  y  être  emmagasinées  et  que  les  ra- 
cines sont  conservées  dans  des  silos,  d'où  on  les  retire,  à  me- 
sure des  besoins  journaliers. 

B.  La  question  du  bâtiment  résolue,  on  se  trouve  en  face  do 
la  production  de  vapeur  et  de  la  force  mécanique  à  établir. 


GÉNÉRALITÉS  RELATIVES  A  L*INSTRUMENTATIOK.  467 

Si  Ton  écarte  complètement  les  systèmes  à  feu  nu,  lesquels 
ne  peuvent  présenter  de  raisons  d'être  plausibles  que  dans  des 
circonstances  très-exceptionnelles,  presque  impossibles  en  Eu- 
rope, on  ne  peut  songer  qu'à  rétablissement  d'une  machine  à 
vapeur  faisant  fonctions  de  producteur  de  force  motrice  et  de 
puissance  calorifique,  ou  bien  encore  à  celui  d'un  générateur 
fournissant  la  vapeur  seulement  et  d'une  locomobile  ou  d'un* 
manège  pour  la  force  motrice. 

C'est  à  l'agriculteur  qu^il  appartient  d'apprécier  les  circon- 
stances par  lesquelles  il  doit  se  décider  à  opter  entre  ces  deux 
combinaisons.  En  supposant  un  travail  de  45,000  kilogrammes 
par  jour  et  des  racines  fournissant  des  jus  à  6*»  B.  de  densité, 
on  se  trouve  avoir  à  évaporer  K  3,350  litres  d'eau  par  jour  en- 
viron, toutes  opérations  comprises. 

La  force  motrice  s'applique  à  la  mise  en  fonction  du  cylindre 
laveur^  de  la  râpe  et  de  l'instrument  d*extraction,  au  jeu  des 
monte-jus  ou  des  pompes,  à  celui  de  la  turbine  et  du  cylindre 
mélangeur. 

Il  est  toujours  préférable  d'établir  un  générateur  assez  puis- 
sant pour  satisfaire  à  tous  les  besoins  plutôt  que  de  scinder 
les  [sources  du  travail  par  des  raisons  d'économie  apparente 
qui  ne  portent,  en  réalité,  que  sur  des  frais  de  premier  éta- 
blissement et  cessent  d'avoir  la  moindre  valeur  à  partir  de  ce 
moment. 

C.  La  division  des  racines,  après  leur  passage  au  laveur  mé^ 
canique^  se  fera  très-bien  par  la  râpe  de  Burette  ou  môme  par 
l'instrument  plus  rustique  de  Mathieu  de  Dombasle,  dont  nous 
avons  donné  la  description.  Il  n'est  pas  nécessaire  de  faire 
établir  une  grande  râpe  et  encore  moins  de  s'embarrasser 
de  deux  de  ces  instruments;  mais  il  convient  d'être  approvi- 
sionné de  lames  de  rechange,  et  il  faut  que  l'instrument  soit 
construit  de  manière  à  permettre  le  remplacement  rapide  d'une 
lame  mise  hors  d'usage. 

D.  V extraction  du  jus  laisse  encore  à  opter  entre  la  pression, 
la  macération  et  la  lévigation. 

Si  Ton  adopte  la  pression,  malgré  toutes  les  raisons  qui  mi- 
litent contre  ce  mode  en  sucrerie  agricole,  on  aura  à  choisir 
entre  les  systèmes  ordinaires  de  presses  à  choc,  à  levier^  etc., 
et  la,  presse  hydraulique.  Celle-ci  donne  plus  d'action,  mais  elle 
exige  une  dépense  notable  de  premier  établissement.  On  doit 
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se  rappeler  que  la  pression,  quelle  qu'elle  soit»  demande  nu 
moins  autant  de  main-d'œuvre  que  la  macération ,  et  qu'elle 
ne  donne  pas  des  résultats  aussi  avantageux  ni  un  épuisement 
aussi  complet. 

On  a  fait  beaucoup  de  bruit  et  de  réclames  en  faveur  des 
presses  continues;  mais  la  plupart  des  appréciations  semblent 
avoir  été  fort  exagérées.  La  preuve  que  ces  machines  ne  four- 
nissent pas  ce  que  les  inventeurs  ont  promis  se  trouve  dans  ce 
fait  que  la  plupart  ont  dû  se  résigner  à  faire  deux  pressions, 
séparées  par  une  imbibition  de  la  pulpe,  pour  arriver  à  un 
rendement  suffisant.  D'un  autre  côté,  les  presses  à  cylindres, 
qui  comportent  des  toiles  métalliques  ou  autres,  tendues  sur 
des  galets,  pour  entraîner  la  pulpe  vers  les  organes  de  com- 
pression, ne  peuvent  donner  un  fonctionnement  régulier.  Pour 
peu  que  Tégalité  absolue  de  la  couche,  ou  rhorizontalilé  des 
galets,  soit  rompue,  les  toiles  courent  vers  les  joues,  s'éraillent, 
se  déchirent,  et  le  travail  est  arrêté.  On  verra  plus  loin  que 
cette  allégation  repose  sur  une  expérimentation  personnelle  et 
par  quel  moyen  nous  sommes  arrivé  à  vaincre  cette  difficulté 
et  II  créer  une  bonne  presse.     . 

Dans  le  cas  de  la  macération,  on  est  parfaitement  libre  de  se 
décider  en  faveur  d'un  système  quelconque,  breveté  ou  non, 
ou  môme  d'adopter  les  tables  de  M.  Kcssier.  Nous  ne  faisons 
d'opposition  systématique  à  personne. 

Cependant,  pour  peu  que  Ton  réfléchisse  à  rcsscnce  de  la 
macération,  on  comprendra  que  celte  opération  consiste  sur- 
tout dans  le  contact  plus  ou  moins  prolongé  de  la  pulpe  avec 
un  liquide  de  densité  décroissante,  ou  même  avec  de  l'eau,  et 
dans  l'élimination  du  produit  liquide,  sous  l'action  de  la  pres- 
sion atmosphérique  seule  ou  favorisée  par  une  action  auxiliaire 
quelconque. 

Supposons  donc  un  simple  cuvier  conique,  dont  la  base  est 
en  haut  et  qui  se  trouve  muni  d'un  faux  fond  percé  de  trous 
et  d'un  robinet  à  la  partie  inférieure,  représentant  le  sommcl 
du  cône.  Disposons  sur  le  faux  fond  une  toile  métallique  ou 
une  claie  en  osier  recouverte  d'un  feutre  ou  d'une  toile  à  dô- 
bourber,  qu'un  cercle  mobile  intérieur  ou  des  cales  de  pres- 
sion empêcheront  de  changer  de  place.  Remplissons  le  cùne 
avec  de  la  pulpe  modérément  tassée  et  ouvrons  le  robinet  infé- 
rieur. Tout  aussitôt  le  jus  s'écoulera,  sollicité  par  la  pression 
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atmosphérique  et ,  au  bout  de  quelques  instants ,  la  couche 
supérieure  prendra  une  apparence  de  demi-siccité  pendant 
que  la  masse  s'affaissera  dans  le  cône,  graduellement,  d'une 
quantité  proportionnelle  au  volume  du  jus  qui  aura  coulé  par 
le  robinet.  Lorsque  l'écoulement  sera  arrêté,  ou  qu'il  sera  ra- 
lenti notablement,  si  nous  comprimons  un  peu  la  surface  supé- 
rieure et  que  nous  y  fassions  arriver  une  certaine  quantité 
d'eau,  il  est  clair  que  cette  eau  tendra  à  passer  à  travers  la 
matière,  sollicitée  par  son  propre  poids  et  par  la  pression  de 
Tatmosphère.  Elle  poussera  devant  elle  le  liquide  libre  plus 
dense  qui  sortira  par  la  partie  inférieure,  tandis  que,  rempla- 
çant ce  liquide  dans  la  masse,  elle  dissoudra  les  matières  so- 
lubles  qu'elle  entraînera  à  son  tour. 

On  comprend  que  l'on  peut  arriver  ainsi  à  un  épuisement 
presque  absolu,  surtout  si  on  réfléchit  au  phénomène  de  Tim- 
bibition  ou  de  Tendosmose,  lequel  a  lieu  par  suite  d'un  con- 
tact un  peu  prolongé.  Les  liquides  de  lavage  pénètrent,  en 
effet,  dans  les  cellules  non  divisées  et  y  prennent  successive- 
ment la  place  des  dissolutions  qui  s'y  trouvent,  en  sorte  que, 
finalement,. ces  cellules  ne  contiennent  plus  que  de  l'eau. 

En  se  guidant  sur  ce  qui  vient  d'être  dit  et  encore  sur  ce  qui 
a  été  exposé  antérieurement  au  sujet  de  la  macération,  chacun 
peut  faire  construire  à  son  gré  des  tables  de  déplacement,  des 
cuves  de  macération  ou  d'extraction  qui  ne  doivent  rien  à  per- 
sonne. Les  principes,  en  cette  matière,  appartiennent  à  tout  le 
monde;  quelques  formes  spéciales  seulement  sont  la  propriété 
plus  ou  moins  problématique  de  certains  brevetés;  tout  ce 
qu*il  y  a  à  faire  consiste  à  éviter  les  contestations  en  prenant 
d'autres  formes,  ce  qui  n'est  pas  difficile,  dût-<)n  employer  de 
simples  cuviers  à  double  fond.  Ici  donc,  comme  pour  tout  le 
reste,  l'agriculteur  reste  le  maître  de  la  situation,  nonobstant 
les  prétentions  brevetées. 

Dans  le  cas  de  la  lévigation,  il  conviendra  d'épuiser  d'abord 
les  pulpes  d'une  partie  de  leur  jus  normal,  afin  de  les  rendre 
plus  accessibles  à  l'eau  de  lessivage,  plus  facilement  péné- 
trahies.  Le  produit  faible  de  l'épuisement  de  la  matière  doit 
rentrer  dans  le  travail.  Le  meilleur  lévigateur,  ou  plutôt  le 
seul  instrument  de  lévigation  qui  existe  est  la  vis  d'Ârchimèdo, 
disposée  suivant  les  données  de  Pelletan,  ou  dans  des  condi- 
tions qui  s'en  rapprochent. 
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La  presse  ordinaire  à  levier  et  la  presse  à  vis^  connues  de  tout 
le  monde,  nous  paraissent  très-convenables  pour  épuiser  les 
pulpes  de  leur  excès  d'humidité,  avant  de  les  envoyer  à  l'é- 
table,  aussi  bien  que  pour  la  pression  des  écumes  et  des  dé* 
pots. 

Il  convient  de  recevoir  les  jus  dans  des  récipients,  d'où  iU 
fieront  dirigés  vers  la  chaudière  à  déféquer.  Gea  récipients  peu- 
vent être  construits  en  bois,  sans  aucune  espèce  d'inconvénient, 
pourvu  que'  Ton  ait  soin  de  temps  en  temps,  lorsqu'ils  sont 
vides,  de  les  nettoyer  avec  un  lait  de  chaux*  pour  éviter  les 
dangers  de  fermentation. 

Dans  le  cas  de  la  macération,  il  en  faut  un  pour  recevoir  les 
jus  supérieurs  en  densité  à  4**  B.,  un  autre  pour  les  lavages  de 
1  à  4  degrés,  et  im  troisième  pour  tout  ce  qni  est  au-dessous 
de  1*"  B.  Le  contenu  du  premier  est  destiné  à  la  défécation; 
celui  des  deux  autres  sert  à  l'épuisement  successif  des  pulpes. 
Ces  récipients  sont  munis  de  robinets,  lorsque  l'on  emploie  le 
monte-jus;  on  y  adapte  une  pompe ^  dan»  le  cas  contraire. 

N'oublions  pas  de  mentionner,  en  passant,  le  réservoir  à  em 
que  l'on  place  à  l'étage  supérieur  et  d'où  l'on  dirige  ce  liquide 
partout  où  le  besoin  en  est,  à  l'aide  de  tubes  de  conduite  ot  de 
robinets. 

E,  Les  liquides  de  densité  suffisante  sont  dirigés  vers  la  dé- 
fécation par  un  monte-jus  ou  par  une  pompe.  Il  n'y  a  rien  à 
ajouter  au  sujet  de  ces  appareils;  la  forme  en  est  connue,  et 
chacun  peut  choisir  le  système  qui  lui  paratt  le  plus  conve- 
nable. Disons  seulement  que,  si  l'on  emploie  la  pompe  pour 
l'ascension  des  jus,  il  est  bon  de  faire  arriver  le  liquide  dans 
un  réservoir  intermédiaire,  placé  au-dessus  de  la  chaudière  à 
défécation,  dans  laquelle  on  le  fera  parvenir  par  un  large  robi* 
net.  La  pompe  pourra  ainsi  fonctionner  indéfiniment,  sans 
que  la  lenteur  de  son  action  puisse  apporter  de  retard  à  In 
défécation. 

F.  La  chaudière  à  défécation  ordinaire  convient  parfaitement 
aux  exploitations  rurales;  ce  n'est  qu'une  question  de  volume 
ou  de  capacité  à  modifier  selon  les  besoins.  A  côté  de  celte 
chaudière  et  à  proximité  de  l'ouvrier,  se  trouvent  deux  envier* 
pour  l'extinction  de  la  chaux  et  pour  contenir  cette  substance 
h  l'état  de  lait  tamisé.  On  doit  disposer  aussi  une  petite  bas- 
cule pour  le  dosage  de  la  chaux. 
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Uji  peu  on  conlro-bas  de  la  mêrao  chaudière  à  déféquer  se 
place  le  débourbeur  ou  le  décanteuvy  dans  lequel  les  jus  sont 
dirigés  après  le  chaulage.  Le  débourbeur  peut  être  remplacé 
par  un  filtre  Taylor. 

Au  sortir  de  cet  appareil,  le  jus,  encore  chaud,  passe  dans 
une  chaudière,  ou  mieux  dans  un  bac  en  tôie^  où  Ton  opère 
la  saturation  par  Tacide  carbonique  et  la  transformation  des 
alcalis  par  le  phosphate  acide,  dont  la  solution  se  trouve  à 
proximité.  Aussitôt  que  cette  saturation  est  faite,  le  moût  est 
envoyé  à  la  filtralion»  à  moins  qu'on  ne  veuille  procéder  par 
décantation. 

G.  Gomme  il  no  peut  s'agir,  en  sucrerie  agricole,  que  de  fil- 
traiion  mécanique^  le  débourbeur  ordinaire  peut  très-bien  faire 
cette  opération,  sous  la  seule  condition  que  les  sacs  soient  en 
étoffe  serrée,  pour  obtenir  des  produits  parfaitement  limpides, 
à  raison  de  la  ténuité  des  dépôts  précip^és.  Rien  n'empêche, 
au  demeurant,  de  donner  la  préférence  à  tout  autre  système 
de  filtration  rapide;  mais  il  convient  de  disposer  deux  filtres, 
afin  d'en  avoir  toujours  un  h  sa  disposition,  pendant  le  net- 
toyage de  l'autre. 

H.  Après  la  filtration,  le  jus  clair  est  puisé  par  une  pompe 
ou  dirigé  par  un  monte-jus  vers  le  réservoir  de  la  chaudière  à 
évaporer,  pour  alimenter  la  concentration. 

I.  Nous  avons  déjà  conseillé  l'emploi  de  la  chaudière  de 
Pecqueur,  de  celle  de  M.  Dubrunfaut  ou  de  la  Wetzeli,  pour  la 
concentration  et  la  cuite;  ces  chaudières  peuvent  être  faci- 
lement établies  par  un  constructeur  ordinaire,  avec  les  modi- 
fications convenables  de  forme  ou  de  capacité. 

Il  convient  d'avoir  deux  de  ces  chaudières,  l'une  destinée 
à  Tévaporation,  pouvant  évaporer  à  la  fois  le  produit  d'une 
défécation,  et  l'autre,  plus  petite,  pour  compléter  la  concen- 
tration du  sirop  amené  à  ^T  6.  par  la  première. 

Il  est  également  fort  utile  que  de  ces  deux  chaudières  la 
plus  grande,  celle  à  évaporer,  commande  l'autre,  c'est-à-dire 
qu'elle  soit  établie  sur  un  plan  plus  élevé,  de  manière  qu'on 
puisse  envoyer  directement  le  sirop  à  27°  B.  dans  la  seconde 
chaudière,  ou  dans  un  filtre,  à  volonté,  s'il  est  nécessaire  de 
faire  une  troisième  filtration.  Un  troisième  filtre  complémen- 
taire ou  nne  troisième  caisse  à  débourber  devient  tout  à  fait 
inutile,  par  l'emploi  du  phosphate  acide  de  chaux.  C'est  que, 
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en  effet,  le  phosphate  tribasique  de  chauK  qui  se  produit  dans 
la  réaction  est  tout  h  fait  insoluble,  tandis  que,  lorsque  Ton 
se  sert  d'un  sulfate,  le  sulfate  de  chaux  qui  se  forme  est  doné 
d'une  certaine  solubilité,  égale  à  3,6  environ  sur  1,000  parties 
de  menstrue. 

Ajoutons  qu'il  nous  a  paru  que  le  sucre  augmente  assez 
notablement  ce  coefficient  de  solubilité,  en  sorte  que  les  moûts 
sucrés  ne  s'en  débarrassent  guère  que  vers  26*  à  27*  B.,  ce  qui 
nécessite  une  filtration  à  cette  dernière  densité,  comme  nous 
favons  déjà  fait  observer,  et  augmente  encore  la  valeur  des 
raisons  qui  plaident  en  faveur  du  superphosphate  de  chaui. 

J.  Gomme  le  sirop  cuit  est  dirigé  de  préférence  dans  les  becs 
à  cristalliser  par  des  caniveaux  métalliques,  et  que  Ton  doit  évi- 
ter la  main-d'œuvre  partout  où  cela  est  possible  sans  compro- 
mettre le  succès  d'u^e  opération,  on  peut,  en  industrie  agri- 
cole, supprimer  le  Sac  à  rafraîchir,  puisque  les  cristallisoirs 
peuvent  très-bien  en  remplir  la  fonction. 

Quant  à  ces  cristallisoirs,  on  les  fera  établir  en  tôle  ou  en 
cuivre;  ils  seront  cylindriques  ou  à  faces  quadrilatérales,  à 
volonté,  mais  il  est  bon  de  leur  donner  plus  de  surface  que  de 
profondeur.  La  cristallisation  n'en  sera  que  plus  belle  et  plus 
prompte. 

Des  puisoirs  ou  pucheux,  deux  ou  trois  becs  de  cot^in  sont 
nécessaires  pour  transporter  la  pâte  cristallisée  à  la  purgerie. 

K.  Nous  savons  que  la  purgerie  renferme  la  turbine  et  le 
cylindre  mélangeur,  dont  l'action  consiste  à  briser  et  à  détruire 
les  agglomérations  cristallines  avant  le  passage  de  la  turbine, 
afin  de  faciliter  la  purge  et  le  blanchiment.  Dans  un  coin  de 
cette  pièce  doivent  se  trouver  trois  ou  quatre  vases,  contenant 
de  la  clairce  ou  du  sirop  de  différentes  nuances.  C'est  à  l'aide 
de  ces  clairces,  ajoutées  en  petites  quantités  successives  daos 
la  turbine,  pendant  qu'elle  est  en  marche,  que  l'on  produit  le 
lavage  méthodique  des  cristaux  du  sucre  et  leur  blanchiment. 

Le  tracas  par  lequel  le  sucre  est  monté  au  grenier  s'ouvre 
dans  la  purgerie;  le  sac  à  sucre  ^sX  accroché,  tout  ouvert,  à  la 
corde  du  treuil,  à  proximité  de  la  turbine. 

Enfin,  les  sirops  d'égout  des  diverses  qualités  se  rendent, 
par  un  caniveau,  dans  l'un  ou  l'autre  des  récipients  qui  leur 
sont  destinés.  Ces  récipients  en  tôle  sont  placés  en  contrebas 
du  plan  inférieur  de  la  turbine  et  ils  peuvent  communiquer 
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avec  le  monte-jus,  ou  bien  encore  une  pompe  est  adaptée  à 
chacun,  selon  le  mode  que  l*on  a  choisi  pour  le  transport  des 
sirops  ou  leur  retour  à  la  chaudière. 

Nous  n'avons  pas  'cru  devoir  préjuger,  sinon  d'une  manière 
générale,  la  question  de  la  vapeur,  en  industrie  agricole, 
parce  que  différentes  considérations  peuvent  porter  l'agricul- 
teiir  à  prendre  le  manège  pour  force  motrice  et  à  réduire  la 
puissance  du  générateur.  Qu'on  nous  permette  cependant  d'ex- 
poser quelques  observations  au  sujet  des  pompes  et  des  monte- 
jus,  afin  d'éclairer  un  point  que  l'on  pourrait  vouloir  contester. 

Nous  pensons  que,  le  plus  souvent,  même  dans  le  cas  où 
Ton  ne  voudrait  établir  qu'une  petite  machine  et  où  l'on  pren- 
drait le  manège  pour  force  motrice,  on  doit  préférer  le  monte- 
jus  à  la. pompe  pour  le  transport  des  liquides  de  fabrication. 

i*  Le  monte-jus  dépense  une  certaine  force  de  vapeur  pour 
conduire  un  jus  à  destination,  cela  est  vrai;  mais  la  pompe 
exige  une  dépense  de  travail  mécanique  au  moins  aussi  consi- 
dérable. 

2^  Le  monte-jus  exécute  presque  instantanément  le  travail 
qui  demande  un  temps  fort  considérable  par  les  pompes. 

3^  Toute  la  main-d'œuvre  du  monte-jus  se  réduit  à  un  jeu 
de  robinets,  tandis  que  les  pompes  exigent  une  surveillance 
constante,  des  transmissions  de  mouvement  cot^teuses  et  de 
fréquentes  réparations. 

i""  Il  faut,  dans  le  système  des  pompes,  qu'un  de  ces  instru- 
ments soit  adapté  à  chaque  récipient  contenant  une  sorte  de 
liquide  à  transporter,  tandis  qu'avec  deux  ou  trois  petits  monte- 
jus,  on  peut  suffire  à  tout  le  service  d'une  sucrerie  agricole. 

5^  Le  monte-jus  ne  produit  aucune  détérioration  des  liquides 
sacrés,  tandis  que  la  pompe  introduit  des  masses  d'air  dans 
les  jus  et  les  sirops,  ce  qui  ne  peut  manquer  d'exercer  une  in- 
fluence notable  sur  leur  composition ,  et  peut  devenir  même 
une  cause  directe  d'altération  dans  les  circonstances  ordi- 
naires. 

Ainsi  donc,  quand  même  le  manège  serait  employé  pour 
tout  le  reste  du  travail  mécanique,  nous  ne  voudrions  nous 
servir  de  la  pompe  que  pour  l'approvisionnement  du  réservoir 
à  eau  et  nous  ferions  opérer  tous  les  transports  de  jus  ou  de 
sirops  à  l'aide  du  monte-jus,  sauf  quelques  cas  exceptionnels. 

On  doit  faire  une  réserve  assez  importante  h  cet  égard,  f  l 
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vaut  mieux  no  pas  appliquer  directement  la  vapeur  à  l'ascen- 
sion des  liquides  des  monte-jus,  afin  d'éviter  les  condensations 
qui  se  produisent  et  dont  le  résultat  est  d'augmenter  la  dépense 
en  combustible.  Il  serait  plus  avantageux  de  ne  se  semr  de 
cette  vapeur,  à  chiffre  de  frais  égal,  que  pour  comprimer  de 
l'air  dans  un  récipient.  L'air  comprimé  serait  employé  à  faire 
monter  les  jus  et  sirops,  dans  lesquels  il  n'inti'oduirait  pas 
d'eau  et  dont  il  ne  diminuerait  en  rien  la  densité. 

Le  reste  do  l'instrumentation  d'une  sucrerie  agricole  ne  com" 
porte  pas  d'explications  spéciales.  Des  bascules  pour  peser  les 
racines  et  le  sucre,  des  cuviers^  des  seaux,  des  râbles,  des  ï«- 
struments  pour  conduire  le  feu*  des  densimètres  eipèse^rops, 
des  puisoirs,  des  écumoirs,  des  sacs  de  rechange  et  des  toilit 
pour  les  filtres^  des  claies,  etc.,  sont  des  objets  bien  connus, 
sur  lesquels  il  est  inutile  de  s'arrêter.  Or,  dans  loute  l'inslru- 
mentation  sucrière  agricole,  on  ne  rencontre  pas  un  seul  objet, 
un  seul  appareil  qui  n'appartienne  complètement  au  domalpe 
public,  soit  par  lui-même,  soit  par  ses  analogues;  c'est  donc 
avec  raison  que  l'on  peut  affirmer  la  possibilité^  pour  l'agri- 
culteur, de  faire  du  sucre  sans  le  secours  des  réinventions  mo* 
dernes. 

Nous  nous  empresserions  toujours,  cependant,  de  conseiller 
à  l'agriculture  la  [pratique  d'une  méthode  nouvelle,  brevetée 
ou  non,  d'un  outillage  nouveau,  s'il  en  devait  résulter  une  éco- 
i)omie  notable  ou  une  sérieuse  amélioration.  Il  n'en  est  mal- 
heureusement pas  ainsi  de  ce  que  l'on  vante  souvent  en  sacre- 
rie;  aussi,  engageons*nous  la  culture  h  une  prudetice  extrême 
en  ce  qui  touche  l'adoption  des  nouveautés,  vraies  ou  appa- 
rentes, que  l'on  veut  faire  prendre  à  force  de  réclames  et  à 
grand  renfort  d'éloquence. 

En  récapitulant  les  données  qui  viennent  d'être  exposées  au 
sujet  de  la  méthode  à  suivre  et  de  l'instrumentation  nécessaire 
pour  faire  du  sucre  dans  la  ferme  sans  le  secours  des  inven- 
teurs, quels  qu'ils  soient,  et  en  se  conformant  aux  pratiqnes 
estpérimentées  en  fabrique  depuis  l'origine  de  la  sucrerie,  il 
est  facile  de  tracer  un  résumé  de  ce  qu'il  faut  faire  et  des  in- 
struments qu'il  convient  d'installer  pour  atteindre  complète- 
ment le  but  cherché. 

Résumé  de  la  méthode  ordinaire  de  sucrerie^  dans  son  appUca^ 
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/ion  au  travail  de  la  ferme.  —  Étant  admis  que  le  cultivateur  a 
pris  les  soins  nécessaires  pour  la  conservation  de  ses  racines, 
on  peut  les  supposer  amenées  à  pied-d'œuvre,  c'est-à-dire  au- 
près du  laveur,  puisque  c'est  à  ge  point  précis  que  commence 
la  fabrication. 

1^  Xes  racines  sont  lavées  ^  après  un  éptuchage  sommaire  >  si 
on  le  juge  utile. 

2^  Elles  sont  divisées  à  la  râpe^  à  moins  que  Ton  ne  préfère 
la  division  en  cassettes  par  le  eoupe-racines  ^  pour  servir  de 
point  de  départ  à  quelque  système  de  macération  bien  compris 
et  économique. 

3^  Ou  la  pulpe  est  pressée  par  simple  ou  double  pression  ^ 
ou  elle  est  macérée  méthodiquement  pour  produire  ï extraction 
de  la  plus  grande  proportion  possible  du  jus.  Il  vaut  mieux  lui 
faire  subir  une  pression  préparatoire,  suivie  dé  la  lévigation  et 
d'une  pression  d'épuisement,  comme  il  sera  démontré. 

4''  Dans  le  cas  de  la  macération ,  les  pulpes  traitées  doivent 
être  pressées;  c'est  le  seul  moyen  de  faire  retourner  au  travail 
les  jus  faibles  qui  seraient  perdus,  et  d'augmenter  le  rende* 
ment. 

5"  Les  jus  obtenus  doivent  être  purifiés  :  on  les  fait  passer 
dans  une  chaudière  à  déféquer,  où  ils  sont  chauffés  à  -j-  ^0», 
puis  additionnés  d'une  quantité  de  chaux  convenable  et  portés 
au  premier  bouillon. 

6*"  On  les  clarifie,  soit  par  le  repos  dans  la  chaudière  ou  dans 
des  bacs  de  décantation,  ou  bien  parla  filtration.  Dans  tous  les 
cas,  les  écumes  et  les  dépôts  sont  pressés;  le  liquide  est  réuni 
au  jus  de  décantation  ou  de  filtration,  et  les  résidus  pressés 
sont  envoyés  à  la  fosse  aux  engrais. 

7"*  Les  liquides  chaulés  sont  dirigés  vers  la  chaudière  ou  le 
bac  à  saturation t  où  on  les  traite  par  l'acide  carbonique,  puis 
par  une  addition  de  phosphate  de  chaux ,  dont  on  a  soin  de 
neutraliser  l'excès.  On  porte  au  bouillon;  on  laisse  clarifier  par 
le  repos  et  l'on  décante  ou  Ton  filtre, 

S""  Les  jus  clairs  de  l'opération  précédente  sont  envoyés  par 
la  pompe  ou  le  monte-jus  au  réservoir  alimentaire  de  la  con* 
centration. 

9"^  Us  sont  concentrés  jusqu'à  50  pour  100  de  richesse,  ou. 
27**  B.,  soit  à  la  vapeur,  ce  qui  est  préférable,  soit  à  feu  nu, 
si  l'on  dispose  d'un  fourneau  approprié  pour  éviter  la  cara- 
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méiisation  et  agir  en  surface.  Cette  opéralion  se  fait  ii  l'air 
libre, 

40°  Les  sirops  concentrés  sont  filtrés  pour  enlever  les  ma- 
tières étrangères  suspendues  qui  peuvent  en  troubler  la  trans- 
parence. 

li**  On  opère  la  cuite  des  sirops  concentrés  et  filtrés  à  Taide 
de  la  vapeur,  à  l'air  libre,  jusqu'il  ce  qu'ils  ne  contiennent 
plus  que  40  à  15  pour  100  d'eau,  c'est-à-dire  jusqu'à  ce 
que  100  parties  de  sirop  à  27*  B.,  présentant  un  volume 
quelconque,  soient  diminuées  environ  des  deux  cinquièmes  de 
ce  volume,  et  présentent  une  densité  moyenne  de  42°  à  44°  B. 
à  l'ébuUition. 

12°  La  cristal lisatinn  des  sirops  cuits  se  fait  en  bacs.  Elle 
dure  de  1  jour  à  5  jours.  Le  local  doit  avoir  une  température 
de  +  35^ 

13°  On  extrait  le  sucre  de  la  masse  cuite  cristallisée  parla 
purge^  qui  s'opère  dans  la  turbine,  après  que  la  pâte  cristal- 
lisée a  été  égrugée  entre  des  cylindres  mélangeurs  et  ramenée 
h.  un  peu  plus  de  fluidité  par  le  mélange  avec  du  sirop.  On 
complète  le  blanchiment,  si  on  le  désire,  dans  la  turbine,  par 
l'action  de  la  clairce  ou  p^r  un  jet  de  vapeur. 

14°  Enfin,  les  cristaux  sont  desséchés  à  l'air  libre,  à  moins 
qu'on  ne  puisse  disposer  d'une  étuve  ou  d'un  local  approprié 
pour  en  tenir  lieu. 

Les  sirops  (Tégout  de  premier  jet  sont  rapprochés  tous  les 
jours  au  point  de  cuite,  et  mis  en  cristallisation.  Les  sirops  de 
second  jet  sont  repris  en  sucrerie  agricole  de  canne;  mais  ces 
sirops  sont  considérés  comme  mélasses  en  sucrerie  de  bette- 
rave et  envoyés  à  la  distillerie,  qui  reçoit  également  les  sirops 
d'égout  de  troisième  jet, de  cannes ,  de  manière  que  la  fabrica- 
tion soit  apurée  journellement  et  qu'on  n'emmagasine  jamais 
de  bas  ijroduits.  > 

On  peut  voir  que  cet  ensemble  d'opérations  est  très-facile  à 
exécuter,  que  toutes  les  phases  du  travail  appartiennent  à  la 
fabrication  ordinaire  des  sucreries;  enfin,  que  toutes  ces  opé- 
rations étant  du  domaine  public,  les  agriculteurs  peuvent  les 
mettre  en  pratique  sans  avoir  à  se  préoccuper  des  prétentions 
plus  ou  moins  légitimes  des  inventeurs. 

Il  en  est  de  même  pour  l'instrumentation,  comme  on  va  pou- 
voir le  constater. 
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Récapitulation  des  engins  et  machines  nécessaires  pour  mettre 
en  pratique  dans  la  ferme  la  méthode  ordinaire  de  sucrerie.^'  En 
prenant  régulièrement  la  suite  des  opérations  qui  viennent 
d'être  retracées,  il  est  facile  de  se  faire  une  idée  juste  des  dé- 
penses à  faire  et  de  l'installation  à  créer  pour  traiter  15,000  ki- 
logrammes de  racines  en  12  heures  de  travail  effectif,  sans 
recourir  aux  chaudronniers  et  en  se  servant  seulement  des 
appareils  les  plus  simples,  appartenant  à  tout  le  monde.  Pour 
ce  traitement  de  15,000  kilogrammes ,  on  doit  installer  les 
instruments  dont  voici  la  désignation  : 

1**  Un  générateur  de  25  chevaux-vapeur,  que  l'on  pourra 
réduire  considérablement,  si  Ton  utilise  les  vapeurs  détendues 
et  si  l'on  produit  la  surchauffe  de  ces  vapeurs  par  les  chaleurs 
perdues  du  foyer. 

2®  Une  machine  do  5  à  6  chevaux  effectifs,  si  l'on  ne  dispose 
pas  d'un  cours  d'eau  ou  d'un  manège  d'une  force  suffisante. 

S""  Une  pompe  à  eau  pouvant  fournir  1,200  à  1,500  litres 
par  heure  et  la  faire  parvenir  au  réservoir. 

4°  Un  réservoir  contenant  3,000  litres,  muni  d'un  flotteur  et 
d'un  tube  do  trop-plein,  distribuant  l'eau  partout  où  il  en  est 
besoin,  à  l'aide  de  tubes  et  de  robinets. 

5°  Une  râpe  de  0™*>,70  de  surface  par  650  tours  à  la  minute, 
ou  de  l"'»,^  si  Ion  ne  fait  que  325  tours,  ce  qui  est  préfé- 
rable. 

6*  Une  simple  hélice,  comme  celle  qui  est  employée  en  fécu- 
lerie,  pour  pratiquer  la  lévigation  continue  de  la  pulpe.  La 
partie  la  plus  déclive  de  l'enveloppe  est  fermée  par  une  joue 
qui  doit  être  perforée  et  communiquer  avec  un  espace  quelcon- 
que, renfermant  une  matière  filtrante. 

1^  A  la  sortie  de  l'hélice,  une  presse  à  vis ,  à  deux  plateaux , 
et  à  effet  alternatif  po«r  épuiser  les  pulpes  du  jus  faible,  qui 
est  employé  à  la  lévigation. 

8"  Un  réservoir  en  tôle  pour  le  jus,  d'une  capacité  totale 
de  1,500  litres. 

9®  Une  pompe  ou  un  monte-jus  pour  transporter  ce  liquide  au 
réservoir  de  la  défécation  si  on  emploie  la  pompe,  à  la  chau- 
dière à  déféquer  si  l'on  se  sert  du  monte-jus. 

40**  Chaudière  à  déféquer,  avec  une  calandre  en  tôle  et  cou- 
pole en  quivre,  chauffée  par  un  serpentin.  Cette  chaudière  est 
servie  par  le  monte-jus  ou  par  le  réservoir  alimentaire  selon 
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les  cas.  La  capacité  totale  est  de  4,500  litres  avec  250  litres  de 
vide,  chaque  opération  s'appliquant  à  1,250  litres  environ. 

14*  Un  bac  à  décanter  en  tôle,  contenant  1,500  litres,  pour 
la  clarification  du  jus  déféqué.  On  peut  supprimer  ce  bac,  si 
l'on  préfère  avoir  deux  chaudières  à  défécation,  dans  l'une, 
desquelles  on  aura  tout  le  temps  de  laisser  aux  jus  le  repos 
nécessaire. 

12»  Un  filtre-presse  ou  une  presse  à  vis  pour  l'épuisement  el 
la  pression  des  dépôts  et  résidus.  Il  faut  que  le  filtre-presse 
soit  très-simple  et  que  son  action  soit  bornée  à  ce  qui  est  stric- 
tement nécessaire. 

43«  Un  bac  intermédiaire  ou  de  transition  pour  recevoir  te 
jus  produits  par  la  pression  des  résidus. 

44°  Un  décanteur  ou  un  filtre  à  effet  rapide  pour  séparer  le 
liquide  déféqué  des  matières  suspendues. 

IS'»  Une  chaudière  à  concentration. 

16'»  Un  filtre  ou  un  débourbeur  à  sirop. 

470  Une  chaudière  de  cuite,  suffisante  pour  faire  dans  la 
journée  de  travail  le  rapprochement  des  premiers  jets  et  des 
reprises. 

48<>  Des  cristallisoirs  eit  nombre  suffisant  pour  chaque  série 
d'opérations. 

49*  Une  turbine,  avec  le  malaxeur  mécanique  et  les  quelques 
bacs  nécessaires. 

20°  Un  monte-sacs  et  les  petits  instruments  accessoires,  in- 
dispensables pour  le  travail. 

En  se  basant  sur  les  généralités  qui  viennent  d'être  indi- 
quées, et  en  tenant  compte  des  changements  fort  nombreux 
qu'il  est  loisible  à  chacun  d'apporter  dans  un  outillage  de  ce 
genre,  on  comprend  que,  pourvu  que  toutes  les  actions  à  ac- 
complir soient  prévues,  il  sera  toujours  flclle  à  chacun  de  créer 
une  mstallation  convenable,  et  de  la  réduire  aux  limites  ration- 
nelles. C'est  précisément  en  tenant  compte  de  cette  idée  fonda- 
mentale que  l'on  peut  comprendre  la  possibilité  de  constituer 
un  matériel  aussi  faible  et  aussi  restreint  qu'on  puisse  le  sup- 
poser pour  tous  les  cas  présentés  par  la  pratique.  Il  suffit  en 
effet  de  répondre  aux  exigences  peu  nombreuses  de  la  fabrica- 
tion pour  créer  un  matériel  très-suffisant.  Pourvu  que  les  ra- 
cines soient  nettoyées  el  divisées,  que  Ton  opère  l'extraction  et 
la  purification  du  jus,  que  l'on  concentre  au  point*  de  cuite  le 
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liquide  obtenu,  que  la  masse  soit  soumise  à  la  cristallisation, 
et  que  le  sucre  soit  extrait  des  sirops  en  proportion  rémunéra- 
trice, on  a  fait  tout  ce  que  Ton  a  à  faire,  sans  que  Ton  ait  à 
s'inquiéter  si  Ton  a  suivi  ou  non  les  indications  des  chaudron- 
niers. 

En  conséquence,  toutes  les  sucreries  agricoles  traitant  un 
chiffre  de  racines  assez  élevé  pour  qu'on  les  range  parmi  les 
fabriques  proprement  dites  seront  obligées  de  se  pourvoir  d'un 
outillage  à  peu  près  analogue  à  celui  dont  il  vient  d'être  ques- 
tion; les  différences  se  traduiront  par  une  diminution  plus  ou 
moins  considérable  dans  la  puissance  du  générateur  ou  de  la 
machine*,  dans  la  capacité  ou  le  nombre* des  vases,  mais  il  fau- 
dra nécessairement  que  toutes  les  actions  normales  tendant  à 
l'extraction  du  sucre  soient  accomplies. 

Instrameiitatioii   des  petites  saererte».   —  En 

partant  de  ce  principe,  on  conçoit  que  la  forme  des  vases  et 
des  instruments,  le  nombre  et  le  coût  des  engins  ne  présen- 
tent guère  à  l'observateur  sérieux  que  le  côté  secondaire  de  la 
question.  Qu'importe  en  réalité  au  fabricant  de  sucre  de  faire 
son  produit  dans  le  chaudron  le  plus  simple,  avec  un  outillage 
d'un  prix  très-faible,  pourvu  que  ce  sucre  soit  bon  et  vendable, 
à  prix  égal,  et  qu'il  eti  retire  au  moins  la  même  quantité  que 
celle  obtenue  en  grande  industrie,  ou  même  que  le  prix  de  re- 
vient de  son  produit  soit,  en  définitive,  dans  de  meilleures  con- 
ditions? Il  vaudrait  mieux  gagner  de  l'argent  à  l'aide  d'un 
seau  en  bois  que  d'en  perdre  avec  une  demi-douzaine  de  chau- 
dières à  triple  effet  ou  avec  l'installation  Cail.  En  somme, 
l'important  pour  le  petit  fermier  qui  veut  faire  tous  les  jours  le 
traitement  d'une  petite  quantité  de  betteraves  ou  de  cannes, 
ou  de  toute  autre  matière  saccharifère,  consiste  à  extraire  le 
maximum  du  jus,  à  le  purifier  le  mieux  possible,  et  à  en  reti- 
rer pai*  cristallisation  le  maximum  de  sucre  à  moindres  frais. 
Or,  nous  disons  que,  dans  les  conditions  les  plus  humbles,  on 
peut  traiter  par  jour  telle  quantité,  aussi  faible  que  l'on  voudra, 
de  matière  saccharifère,  sans  être  astreint  à  de  grandes  exi- 
gences d'installation. 

Cette  proposition  est  assez  aisée  à  démontrer  pour  que  nous 
puissions  ne  l'envisager  que  d'une  manière  sommaire. 

Pour  le  traitement  de  1 000  kilogrammes  de  racines,  par 
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exemple,  on  n'a  pas  besoin  d'un  laveur  mécanique  et  Venfanl, 
chargé  de  ce  travail,  peut  parfaitement,  à  Taide  d'un  baquet 
d'eau,  d'un  couteau  et  d'une  brosse,  obtenir  une  appropriation 
très-convenable.  D'autre  part,  il  semble  que,  pour  une  si  faible 
quantité,  il  soit  au  moins  illusoire  d'installer  un  appareil  de  di- 
vision et  d'extraction  plus  ou  moins  complexe  et  coûteux.  Ce 
serait  ici  le  cas  ou  jamais  d'en  revenir  à  une  des  idées  de 
M.  de  Dombasle,  si  maladroitement  copiée  par  M.  Frézon,  et 
de  recourir  à  une  division  sommaire  complétée  par  une  demi- 
cuisson.  Les  racines,  coupées  en  morceaux  do  la  grosseur  du 
poing,  à  l'aide  d'un  hachoir,  pourraient  être  jetées  dans  un 
appareil  h  cuire,  très-élémentaire  et  peu  coûteux,  qui  serait 
formé  d'une  cuve  en  bois  à  double  fond  pour  la  réception  de 
la  matière  et  d'un  bouilleur  quelconque  qui  porterait  la  vapeur 
par  voie  de  circulation.  Après  âO  ou  â5  minutes,  les  racines 
seraient  ramollies  et  pénétrées  par  le  calorique,  les  matières 
albuminoïdes  coagulables  seraient  passées  à  l'état  insoluble  en 
augmentant  la  valeur  des  résidus,  et  il  ne  s'agirait  plus  que  de 
presser  ces  fragments  pour  en  extraire  autant  de  jus  qu'on 
puisse  en  obtenir  par  les  presses.  Ici  il  est  indispensable,  pour 
un  rendement  rémunérateur,  d'avoir  affaire  à  un  instrument 
solide  et  sérieusement  construit;  mais,  en  résumé,  la  question 
peut  se  traduire  par  le  côté  le  plus  simple  et  rien  n'empêche  de 
se  servir  à  cet  effet  d'une  presse  quelconque,  pourvu  que  les 
mouvements  en  soient  très-lents  et  progressifs. 

En  ce  qui  concerne  la  purification  du  jus  ainsi  obtenu,  on 
peut  avoir  sur  un  foyer,  disposé  suivant  les  principes  de  Cu- 
raudau,  ou,  plutôt,  conformément  à  la  modification  que  nous 
y  avons  apportée  (fig.  26),  3  petites  chaudières  ou  une  chau- 
dière à  triple  compartiment,  où  l'on  puisse  faire,  d'une  ma- 
nière continue,  la  défécation,  la  saturation  et  la  concentration. 
Ce  problème  n'a  rien  de  bien  difficile,  et  il  ne  reste  plus,  à 
partir  de  ce  moment,,  qu'à  opérer  la  filtration  mécanique  du 
sirop  à  50  pour  400  et  à  le  cuire. 

Toutes  les  opérations  précédentes,  qui  exigent  de  la  chaleur, 
peuvent  et  doivent  se  faire  à  feu  nu,  pourvu  que  l'on  ail  pris 
les  précautions  nécessaires  contre  la  caramélisation. 

En  ce  qui  concerne  la  cristallisation,  elle  peut  très-bieo  se 
faire  dans  des  petits  baquets  coniques,  semblables  à  c(nix  dont 
on  se  sert  dans  l'industrie  des  suifs,  et  la  purge  ne  requiert 


GÉNÉRALITÉS  RKLÂTIVËS  A  L'INSTRUMENTATION.  481 

qu'un  cône  d'épuration  et  une  petite  pompe.  On  voit  par  ces 
données  que,  en  fait,  Tinstrumenlation  des  Irès-petites  sucre- 
ries se  réduit  à  fort  peu  d'appareils  et  de  vases  et,  si  l'on  prend 
la  peine  d'y  réfléchir,  on  comprendra  facilement  que  la  main- 
d'œuvre  est  bien  au-dessous  des  limites  ordinaires  de  Tindus- 
trie  proprement  dite.  Le  feu  nu  supplée  à  la  vapeur,  le  ma- 
nège ou  la  manivelle  remplace  la  machine,  et  les  actions  se 
bornant  à  ce  qui  est  strictement  indispensable,  deux  personnes 
et  un  enfant  peuvent  suffire  à  traiter  tous  les  matins  un  millier 
de  kilogrammes  de  betterave. 

De  cette  limite  moyenne  aux  conditions  plus  restreintes  en- 
core relatives  au  traitement  de  2  ou  300  kilogrammes,  ou  à 
celui  de  4  ou  5000  kilogrammes  par  jour,  on  peut  déduire  sans 
grande  peine  les  mesures  à  adopter  pour  l'installation  d'un 
matériel  approprié  à  la  quantité  de  matière  à  traiter.  Nous  ne 
pousserons  pas  plus  loin  cette  investigation,  car  il  nous  sem- 
ble qu'avec  un  peu  de  bon  vouloir  il  est  très-aisé  de  transfor- 
mer journellement  en  sucré  les  matières  dont  on  dispose  dans 
la  ferme,  ou,  pour  mieux  dire,  la  quantité  proportionnelle  aux 
besoins  de  Tétable.  Il  ne  faut  pas  oublier  en  effet  que,  en  matière 
de  sucrerie  agricole  ou  de  distillerie  de  la  ferme,  la  question 
importante  repose  sur  la  nourriture  des  animaux  de  rente,  et 
le  sucre  ou  l'alcool  aest  que  le  produit  accessoire  destiné  à 
diminuer  jusqu'aux  dernières  limites  le  prix  de  revient  des 
nourritures.  C'est  en  se  basant  sur  cette  idée  capitale  que  l'a- 
griculteur parviendra  à  comprendre  le  fait  saillant  de  sa  situa- 
tion et  à  voir  que  la  fabrication  du  sucre  ou  de  l'alcool  ne  doit 
être,  pour  lui,  qu'un  mode  de  préparation  de  la  nourriture  des 
animaux  d'étable,  mode  de  préparation  dont  il  retire  des  avan- 
tages plus  considérables,  mais  qui  n'en  est  pas  moins,  quant 
au  fond,  strictement  limité  à  ce  but  utilitaire. 


m.  31 
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CHAPITRE  IV. 
Méthode  de  sucrerie  agricole.  Système  de  raateur. 


Après  avoir  exposé  au  lecteur  les  principes  qui  doivent  se^ 
vir  de  bases  au  retour  de  la  sucrerie  en  ferme,  et  avoir  indiqué 
les  tentatives  qui  ont  été  faites  pour  atteindre  ce  résultat  si  dé- 
sirable,  nous  croyons  devoir  faire  connaître  avec  quelques  dé- 
tails la  méthode  à  laquelle  nous  accordons  la  préférence.  Noos 
ne  sommes  pas  placé  ici  sous  l'empire  des  illusions  naturelles 
par  lesquelles  les  inventeurs  se  laissent  habituellement  aveugler, 
car  nous  pouvons  reconnaître  en  toute  franchise  que,  dans  le 
système  dont  nous  avons  adopté  les  détails,  l'invention  propre- 
ment dite  ne  tient  qu'une  place  fort  restreinte.  Nous  nous  som- 
mes borné  à  faire  une  sélection  raisonnée  entre  les  divers 
modes  connus  et  pratiqués  dans  le  travail  sucrier;  nous  avons 
reproduit  tout  ce  qui  nous  a  semblé  réellement  utile,  tant  an 
point  de  vue  des  procédés  que  de  Tinstrumentatlon^  et  nous  es- 
pérons que  le  lecteur  voudra  bien  reconnaître  avec  sa  bien- 
veillance habituelle  la  fidélité  avec  laquelle  nous  nous  sooimes 
attaché  à  reproduire  tout  ce  que  nous  avons  rencontré  d'ap- 
plicable dans  les  pratiques  de  la  sucrerie  ordinaire.  Il  n'a  été 
fait  de  modifications  réelles  dans  la  méthode  que  sons  te 
point  de  vue  de  l'introduction  du  tannin  dans  le  travail,  dans  le 
double  but  d'améliorer  la  qualité  des  pulpes  et  de  rendre  les 
jus  conservables,  tout  en  diminuant  la  proportion  de  chaoi  à 
employer.  En  matière  d'instrumentation,  nous  avons  conservé 
la  presque  totalité  des  dispositifs  les  plus  simples  connas 
en  sucrerie,  et  nous  nous  sommes  borné  seulement  à  rendre 
l'extraction  du  jus  et  la  concentration  plus  rapides,  moins  coû- 
teuses, en  produisant  ces  opérations  par  un  travail  automatique, 
n'exigeant  plus  qu'une  main  d'œuvre  insignifiante. 

Il  résulte  de  ces  données  générales  que  nous  nous  sommes 
astreint^  dans  le  sens  le  plus  strict,  à  conserver  tout  ce  que  la 
pratique  habituelle  offre  de  réellement  utile,  et  qu'il  nes*agit 
pas  ici  de  nouveautés  prétentieuses,  mais  bien  plutôt  de  coor- 
dination raisonnée  et  de  simplification.  C'est  donc  à  tort  que 
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les  antagonistes  de  la  sucrerie  agricole  ont  cherché,  par  une 
foule  de  petits  moyens  qui  leur  sont  familiers,  à  entraver  l'a- 
doption de  cette  méthode  d'ensemble,  puisque  nous  ne  conseil- 
lons absolument  rien  qui  n'ait  été  exécuté  couramment  en 
grande  fabrication  et  qui  n'ait  obtenu  de  la  pratique  une  sanc- 
tion complète.  Au  reste,  le  lecteur  va  pouvoir  apprécier  dans  la 
description  suivante  et  dans  les  détails  qu'elle  comporte  l'exac- 
titude rigoureuse  de  nos  propositions. 

I.   —  EXTRACTION  DU  JUS. 

On  pouvait  hésiter  entre  les  divers  modes  qui  ont  été  con- 
seillés et  pratiqués  pour  cette  opération  importante.  Partisan 
convaincu  de  la  macération,  nous  aurions  pu,  tout  en  laissant 
de  côté  les  inutilités  allemandes,  et  en  reléguant  dans  l'oubli 
qu'elles  méritent  les  prétendues  inventions  de  Schûtzenbach  et 
de  Robert,  proposer  simplement  à  la  culture  la  méthode  de 
notre  illustre  Mathieu  de  Dombasle.  Cette  méthode,  remarqua- 
ble par  sa  simplicité  et  par  les  résultats  considérables  qu  elle  pro- 
duisait entre  les  mains  du  célèbre  agronome,  n'offrait  aucune 
prise  à  la  contestation.  Â  ceux  qui  préfèrent  à  toute  chose  la 
division  par  la  râpe  et  l'action  de  la  presse  hydraulique,  on 
pourrait  répondre  très-nettement  qu'il  vaut  mieux  pour  le  fer- 
mier et  l'agriculteur  employer  un  procédé  d'extraction  fournis- 
sant 7  à  8  de  sucre  que  de  se  servir  d'un  procédé  par  lequel  on 
n'obtient  que  de  ô  à  6  pour  iOO  de  produit  réel.  Le  fait,  dû- 
ment constaté,  ne  prêtait  h  aucune  discussion  sérieuse.  Aux 
inventeurs  de  procédés  et  d'engins  de  macération,  on  pouvait 
dire  que  le  retour  aux  idées  de  Mathieu  de  Dombasle  ne  peut 
être,  en  somme,  qu'une  restitution,  et  que  l'agriculture  a  par- 
faitement le  droit  de  reprendre  son  bien  où  elle  le  trouve,  sans 
s'inquiéter  en  quoi  que  ce  soit  du  mécontentement  des  plagiai- 
res. La  raison  qui  nous  a  fait  abandonner  la  méthode  dont 
nous  parlons  consiste  principalement  dans  l'encombrement 
produit  par  le  matériel  et  dans  la  nécessité  de  diminuer  la 
main-d'œuvre.  En  effet,  quel  que  soit  le  perfectionnement  ap- 
porté dans  la  pratique  des  idées  de  Mathieu  de  Dombasle,  il 
ne  faut  pas  moins  de  sept  à  huit  cuviers  macérateurs  pour 
opérer  l'épuisement  de  la  matière  traitée,  qui  a  dû  subir  une 
division  préalable,  soit  en  pulpe,  soit  en  cossetles.  Il  faut  une 
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grue  tournante  pour  transporter  les  paniers  d'une  cuve  à  Tautre 
et,  malgré  les  avantages  d'un  épuisement  presque  complet,  la 
pulpe  obtenue  reste  trop  aqueuse  et  perd  ainsi  de  sa  conser- 
vabilité. 

On  ne  pouvait,  d'autre  part,  songer  pour  la  ferme  à  Textrac- 
tion  du  jus  par  la  presse  hydraulique,  dont  les  résultats  insuf- 
fisants sont  loin  de  compenser  les  dépenses  énormes  qu'elle 
exige,  et  il  convient  de  ne  jamais  perdre  de  vue  le  principe  fon- 
damental de  la  sucrerie  agricole,  lequel  repose  principalement 
sur  l'économie  de  l'installation  et  sur  l'obtention  d'un  résultat 
maximum  à  l'aide  d'un  minimum  de  frais. 

En  présence  de  ces  réflexions,  il  ne  restait  plus,  évidem- 
ment, qu'une  méthode  à  employer,  celle  de  la  lévigation,  qui 
avait  permis  à  Pelletan  un  épuisement  satisfaisant  à  l'aide  d'un 
instrument  fort  simple  par  lequel  la  main-d'œuvre  était  pres- 
que supprimée. 

C'est  à  cette  idée  générale  que  nous  avons  cru  devoir  nous 
arrêter,  en  nous  proposant  toutefois  d'apporter  à  la  machine 
de  Pelletan  les  modifications  exigées  par  les  circonstances. 

On  pouvait  objecter,  en  effet,  contre  la  construction  de  Pelle- 
tan, l'espèce  de  complication  d'un  lévigateur  partagé  en  vingt- 
quatre  cases  et  l'humidité  excessive  des  pulpes,  que  l'on  aurait 
été  obligé  d'assécher  par  une  pression  ultérieure.  La  machine 
si  remarquable  de  cet  inventeur  ne  pouvant  servir  que  pour  la 
pulpe,  la  division  par  la  râpe  se  trouvait  nettement  indiquée, 
et  les  cossettes  n'auraient  pu  séjourner  dans  cet  instrument 
pendant  un  temps  assez  long  pour  en  déterminer  l'épuisement. 
Comme  on  se  trouve  placé  dans  cette  alternative  d'avoir  à  op- 
ter entre  la  division  par  la  râpe  et  celle  par  le  coupe-racines  ou 
la  hache-cannes,  op  devait,  nécessairement,  pourvoir  à  une  ex- 
traction automatique  aussi  complète  que  possible  dans  cette 
double  circonstance,  et  nous  indiquons  les  phases  par  lesquelles 
notre  étude  a  dû  passer  pour  arriver  au  but  proposé. 

Extraction  du  Jas  des  pulpes.  —  Après  l'opération 
préliminaire  du  lavage,  pour  laquelle  il  n'existe  ni  deux  pro- 
cédés ni  deux  méthodes,  les  racines  doivent  être  divisées  par 
la  râpe  et  il  n'est  pas  nécessaire  de  revenir  ici  sur  les  condi- 
tions indispensables  requises  par  ce  mode  de  division.  Cepen- 
dant l'inconvénient  des  poussoirs  frappe  tous  les  esprits  et  iJ 
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semblail  utile  de  supprimer  ces  organes  qui  exigent  une  dé- 
pense de  force  notable,  précisément  parce  qu'ils  sont  mus  dans 
le  sens  horizontal.  Le  dispositif  de  Klusemann  (t.  II,  page  494) 
offrait  des  conditions  pratiques  très-réalisables,  et  permettait 
d'obtenir  le  contact  de  la  matière  avec  l'instrumenl  de  division 
d'une  manière  continue  sous  la  dépendance  du  mouvement  gé- 
néral. C'est  h  cette  forme  que  nous  nous  sommes  arrêté,  et  la 
riipp,  représentée  par  la  figuré  28  donne  l'idée  de  la  construc- 


tion réalisée.  Le  tambour  de  la  rAps  n'offre  pas  de  modifica- 
tions importantes  relativement  aux  instruments  ordinaire»  de 
ce  genre;  mais  sur  le  même  plan,  ou  sur  un  plan  un  peu  infé- 
rieur, se  trouve  établi  un  second  tambour  de  plus  petit  dia- 
mètre animé  d'un  mouvement  très-lent  el  portant  sur  sa  périphé- 
rie des  lames  mousses  faisant  une  saillie  de  1  à  S  millimètres. 
Le  rôle  de  ce  tambour  est  de  saisir  la  betterave  à  l'aide  de  ses 
lames  et  de  la  maintenir  en  pression  contre  la  surface  rApante. 
L'expérience  a  démontré  que  ce  dispositif  est  à  la  fois  le  plus 
commode  et  le  plus  puissant  de  tous  ceux  qui  ont  été  mis  en 
tisnge  et,  pourvu  que  les  racines  soient  introduites  régulière 


486  SUCRERIE  AGRICOLE. 

ment  dans  la  trémie,  cet  appareil  fournit  un  travail  excellent, 
une  division  très-rapide,  sans  donner  lieu  à^la  production  des 
semelles  qui  sont  un  des  inconvénients  de  là  plupart  des  râpes 
à  poussoir.  Au  reste,  l'ensemble  des  règles  exposées  relative- 
ment à  la  f  asion  de  la  matière  est  applicable  à  cet  instrument 
qui  ne  présente  pas  de  nouveauté  et  n  offre  que  des  modifica- 
tions de  détail.  Parmi  ces  modifications,  la  substitution  des 
lames  mousses  aux  dents  épicycloïdes  du  tambour  de  Kluse- 
mann  constitue  une  amélioration  et  une  simplification,  puis- 
que ces  lames  peuvent  être  montées  entre  clavettes,  exactement 
comme  les  lames  dentées  de  la  râpe,  qu'on  peut  les  remplacer 
à  volonté,  et  en  diminuer  ou  augmenter  la  saillie  suivant  les 
circonstances. 

La  division  des  racines  obtenue,  il  s'agit  d'extraire  le  jus  de 
la  pulpe,  d'une  manière  continue,  en  dépensant  le  moins  pos- 
sible de  main-d'œuvre.  Or,  pour  atteindre  ce  résiillat,  il  con- 
venait de  prêter  une  grande  attention  à  ce  fait  bien  connu  que 
les  pulpes  remplies  de  jus  normal  sont  d'autant  plus  rebelles  à 
la  pression  que  ce  jus  est  plus  dense  et  que,  même  par  les  pro- 
cédés de  lôvigation,  l'expulsion  du  liquide  sucré  par  l'eau  de 
lessivage  se  fait  d'autant  plus  difficilement  que  la  matière  est 
moins  pénétrable.  Il  en  résulte  la  nécessité  d'exprimer  d'abopJ 
une  certaine  portion  du  jus  par  une  pression  préalable  avant 
de  soumettre  la  pulpe  à  la  lévigation,  afin  de  rendre  la  ma- 
tière plus  pénétrable,  plus  spongieuse  et  plus  accessible  à  l'ac- 
tion endosmotique  du  liquide  lévigateur.  Cette  nécessité  théo- 
rique avait  d'abord  été  écartée;  mais,  plus  tard,  on  fut  obligé 
de  la  mettre  en  pratique,  et  de  disposer  à  la  suite  de  la  râpe 
une  presse  continue  à  rouleaux;  la  pulpe,  tombant  réguliè- 
rement sur  la  toile  métallique  de  cette  presse,  abandonnait 
50  à  60  parties  de  jus  par  l'action  des  cylindres,  avant  de 
tomber  dans  la  partie  inférieure  du  lévigateur.  Cet  organe 
n'est  autre  chose  qu'un  demi-cylindre  métallique  dans  lequel 
une  hélice  entraînait  la  pulpe  de  la  partie  inclinée  vers  le 
sommet  à  la  rencontre  du  liquide  de  lévigation  et,  sauf  la  divi- 
sion en  cases ,  ce  lévigateur  est  identique  à  celui  de  Pelletan. 
La  pulpe  met  8  à  iO  minutes  pour  franchir  la  longueur  de 
l'appareil,  et  elle  arrive,  lévigée,  à  l'extrémité  de  sortie  où  elle 
tombe  sur  la  toile  d'une  presse  analogue  à  la  première,  dont  le 
rôle  est  d'enlever  à  cette  pulpe  le  jus  faible  dont  elle  est  im- 
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prêtée,  et  de  le  faire  retourner  vers  la  portion  inférieure  de 
l'hélice.  La  ligure  29  représente  une  coupe  de  l'appareil  pri- 
mitif, composé  de  l'instrument  de  division,  sans  presse  pré- 
paratoire ,  du  lévigateur  et  de  la  presse  d'épuisement,  et  la 
figure  30  eo  donne  la  projection  horizontale. 


Fig.  »». 

Les  liquides  rencontrés  par  la  pulpe  dans  son  trajet  sont, 
d*abord,  une  infusion  de  matière  astringente,  projetée  sur  la 
pulpe  au  moment  même  ofl  elle  est  produite  par  la  rilpe,  puis 
le  jus  faible  d'épuisement  venant  de  la  pi-esse  terminale  et, 
enfin,  un  filet  d'eau  qui  pénètre  sur  l'hélice  vers  la  partie  su- 
périeure. 


On  voit  que,  dans  cet  appareil  d'extraction,  le  principe  fon- 
damental de  la  macération  et  de  la  lévigalion  est  dûment  appli- 
qué, puisque  la  matière  va  à  la  rencontre  de  liquides  de  plus 
en  plus  faibles,  et  les  résultats  obtenus  ont  démontré  que  l'on 
peut  facilement  obtenir  pour  1 000  parties  de  betterave  i  000  ki- 
logrammes de  jus  atténué  représentant  90  à  92  pour  100  de 
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jus  normal.  Avant  d'indiquer  les  objections  qui  se  sont  soulevées 
au  sujet  de  cet  appareil,  à  la  suite  desquelles  il  a  été  profon- 
dément modifié,  nous  devons  dire  quelques  mots  sur  remploi  de 
la  solution  astringente  et  la  manière  de  la  préparer. 

Quelle  que  soit  la  matière  tannante  dont  on  veut  se  servir,  il 
est  indispensable  qu'elle  ne  renferme  aucun  principe  vénéneux, 
qu'elle  ne  contienne  pas  d'excès  de  gomme,  ni  des  malièrfs 
colorantes  d'une  nature  particulière  dont  l'élimination  pourrait 
ôlre  trop  difficile.  £n  France,  on  peut  adopter  le  tan  de  chêne, 
ou  celui  du  châtaignier,  ou  encore  celui  du  pin  martîtime  qui  est 
beaucoup  plus  riche  en  tannin.  Le  but  qu'on  se  propose  dans 
l'adjonction  du  tannin  étant  de  fixer  les  matières  albuminoldes 
dans  la  pulpe,  afin  de  purifier  les  jus,  de  les  rendre  conserva- 
blés  et  de  diminuer  la  dose  de  chaux  à  employer,  on  conçoit  • 
que  la  proportion  d'écorce  varie  suivant  sa  richesse  en  tannin, 
et  suivant  l'abondance  des  matières  azotées.  £n  moyenne,  2  ki- 
logrammes de  tan  de  chêne  suffisent  pour  iOO  kilogrammes  de 
betterave.  On  dispose  ce  tan  dans  un  appareil  de  lixiviation,  et 
on  le  recouvre  d'eau  chaude  provenant  des  condensations. 
Après  une  heure  de  contact,  on  soutire  ce  premier  liquide  et 
on  le  remplace  par  de  nouvelle  eau  qui  sert  à  épuiser  la  matière. 
Les  liquides  sont  réunis,  et  on  les  envoie  dans  une  bâche  ali- 
mentaire R  placée  au-dessus  de  l'appareil  extracteur,  pour  les 
diriger  de  là  sur  la  pulpe,  à  mesure  qu'elle  est  produite  par  la 
râpe.  Ce  liquide  astringent  marque  ordinairementO%7  à  0S8  au 
densimètre. 

La  quantité  de  liquide  additionnel  formé  de  la  solution  as- 
tringente et  de  l'eau  d'épuisement  est  calculée  de  manière  à  ne 
pas  dépasser  30  pour  100  du  poids  de  la  pulpe.  La  liqueur  as- 
tringente est  réglée  à  12  pour  100  de  ce  poids  et  l'eau  à  18,  eo 
soile  que  l'on  se  trouve  dans  les  mêmes  conditions  matérielles, 
sous  ce  rapport,  que  celles  des  fabriques  ordinaires. 

Ces  divers  points  établis  pour  n'y  plus  revenir,  il  est  néces- 
saire d'examiner  de  plus  près  l'appareil  en  lui-même  et  de  re- 
chercher quels  peuvent  en  être  les  défauts  et  comment  il  a  été 
utile  de  les  corriger. 

La  principale  objection  qui  s'est  élevée  dans  notre  esprit 
était  relative  à  la  presse  employée.  Cette  presse  était  en  réalité 
aussi  imparfaite  que  toutes  les  presses  à  rouleaux  et  à  toile  con- 
tinue, et  elle  présentait  au  moins  deux  inconvénients  qui  lui 
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élaienl  communs  d'ailleurs  avec  les  instruments  de  ce  groupe  : 
le  premier  consistant  en  ce  que  la  pression  préparatoire  ne  peut 
extraire  qu  une  partie  du  jus,  il  était  indispensable  de  la  com- 
pléter par  une  pression  d'épuisement  après  la  lévigation.  Ce 
principe  que  nous  avons  posé  le  premier  a  été,  du  rpste,  adopté 
par  la  plupart  des  constructeurs  de  presses  continuas,  lesquels, 
après  avoir  longtemps  prétendu  qu'une  seule  pression  est  suf- 
fisantéy  ont  été  forcés,  pour  la  plupart,  de  pratiquer  deux  pres- 
sions avec  une  macération  intermédiaire,  ce  qui  est  plus  con- 
forme aux  exigences  de  la  situation  réelle.  Cette  partie  du 
travail  n'était  donc  pas  h  modifier,  mais  plutôt  à  régulariser.  La 
seconde  objection,  beaucoup  plus  grave,  reposait  sur  un  défaut 
qu'on  retrouve  également  dans  toutes  les  presses  à  toile  conti- 
nue. Dans  ces  presses,  pour  peu  que  l'horizontalité  absolue 
ne  soit  pas  conservée,  et  que  la  couche  de  pulpe  soit  un  peu 
plus  épaisse  d'un  côté  que  de  l'autre,  la  toile  s'incline  vers  une 
des  joues  et  elle  est  exposée  à  s'érailler  ou  même  à  se  déchirer. 
Il  arrive  encore  que  les  toiles  se  distendent  sous  l'influence  du 
travail  et  que,  au  lieu  d'être  entraînées  par  les  galets,  elles  glis- 
sent sur  ces  organes  et  ne  fonctionnent  plus  d'une  manière 
satisfaisante.  De  là  il  résulte  des  chômages  et  des  arrêts  forcés 
qui  entraînent  de  grands  inconvénients  en  fabrication. 

Il  fallait  absolument  remédier  à  cet  état  de  choses  et,  dans  le 
fait,  les  deux  presses  à  rouleaux  n'avaient  été  établies  que  pro- 
visoirement et  en  attendant  une  modification  sérieuse.  Les  in- 
convénients des  presses  précédemment  décrites  et,  en  particu- 
lier, de  celles  dont  on  a  fait  le  plus  d'éloges,  contraignaient 
à  les  rejeter  absolument  et,  après  mûr  examen,  nous  ne  vîmes 
la  solution  de  la  question  que  dans  la  presse  Philippe  (page  i  49, 
figure  16).  Cependant  cette  presse  elle-même  est  loin  d'être 
complètement  satisfaisante.  A  la  vérité,  la  pression  s'exerce 
méthodiquement  et  progressivement  par  voie  de  frottement,  sous 
l'action  rotative  du  tambour  intérieur  excentré,  contre  la  paroi 
interne  du  tambour  extérieur,  ce  qui  exige  une  dépense  beau- 
coup moindre  de  force,  comparativement  à  la  pression  directe 
verticale  ou  latérale.  D'un  autre  côté,  les  palettes  amènent  par- 
faitement la  matière  au  point  maximum  de  pression  et  Faction 
est  très-régulière;  mais  le  jus  pénétrant  à  l'intérieur  du  tam- 
bour excentré  doit  en  être  extrait  par  l'axe  à  l'aide  d'une 
pompe  aspirante.  Cette  nécessité  exige  un  organe  supplémen- 
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taire  et  une  dépense  de  force  molrice  qni  en  compense  les 
avantages.  Nous  ne  voulions  pas  faire  passer  les  jus  dans  le 
tambour  intérieur,  pour  éviter  l'emploi  d'une  pompe,  elpoar 
ne  pas  avoir  affaire  5  des  liquides  altérés  par  un  séjour  plus  on 
moins  prolongé  dans  un  milieu  qu'il  est  difficile  d'atteindre el 
de  nettoyer.  Après  une  longue  étude  et  de  nombreux  tètopne- 
ments,  nous  parvînmes  à  conjurer  cette  difSculté  d'une  mi- 
nière .complète  par  la  disposition  suivante  (figure  31). 


Le  tambour  intérieure,  venu  îi  la  fonte,  fulconservé  plein,  sauf 
aux  points  d'ouverture  nécessaires  pour  le  passage  des  palet- 
tes qq,  dont  le  nombre  fut  porté  îi  4,  6  ou  8  suivant  les  dimen- 
sions. Le  contact  de  ces  palettes  mues  par  des  glissières  fut  as- 
suré à  l'aide  d'un  ressort  à  boudin  très-résistant,  en  sorte  qnf. 
dans  toutes  les  positions,  toutes  les  palettes  devaient  faire  frot- 
tement doux  contre  la  paroi  du  cylindre  extérieur,  et  partager 
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ainsi  l'espace  en  un  certain  nombre  de  cases  d'une  profondeur 
décroissante.  Ce  point  réglé,  et  afin  d'assurer  la  sortie  auto- 
matique des  jus  à  l'extérieur,  toute  la  portion  du  tambour 
enveloppant  correspondant  au  point  de  pression  fut  remplacée 
par  un  segment  de  filtre^prasse^  venu  également  à  la  fonte, 
et  ajusté  à  l'aide  de  charnières  d  très-résistantes,  de  façon  à 
pouvoir  augmenter  ou  diminuer  la  pressiop  par  le  jeu  de  deux  vis 
de  rappel  ff,  La  surface  filtrante,  représentée  par  une  grille  E 
recouverte  d'une  toile  ordinaire  et  d'une  toile  métallique  fine- 
ment perforée,  formait  exactement  h  Tintérieur  la  continuation 
du  tambour  fixe,  en  sorte  que  l'action  des  palettes  se  conti- 
nuait normaleméut  sur  cette  surface.  A  mesure  que  la  pulpe 
entre  dam  cette  presse  par  la  trémie  de  distribution  au-dessous 
de  la  râpe,  les  palettes  du  tambour  intérieur  l'entraînent 
jusqu'au  point  de  pression,  où  la  matière  est  comprimée 
progressivement  par  action  rotative  dans  un  espace  {angulaire 
très-allongé,  avant  d'être  expulsée  dans  la  partie  inférieure  de 
l'hélice.  Une  presse  semblable  éfant  adaptée  à  l'autre  extré- 
mité du  lévigatôur,  pour  Tépuisem^nt  de  la  pulpe  lévigée,  on 
peut  à  volonté  conserver  dans  les  résidus  plus  ou  moins  d'hu- 
midité suivant  les  cas,  et  porter  l'extraction  au  point  d'épuise- 
ment que  l'on  juge  convenable.  C'est  aipsique  dans  une  expé- 
rience de  vérification,  faite  en  présence  des  ei^ployés  de  la  régie 
et  contrôlée  par  eux,  le  rendement  en  jus  normal  a  été  de  82 
pour  100,  bien  que  la  presse  d'épuisement  ne  fût  pas  suffisam- 
ment serrée,  puisque,  par  une  pression  terminale  plus  conve- 
nable, le  rendement  a  atteint  92  pour  iOO. 

La  figure  32  représente  une  vue  de  la  presse,  dont  elle  fait 
voir  la  trémie  A,  le  tambour  B  extérieur,  l'arbre  0,  sur  lequel 
est  calée  la  roue  dentée  R,  commandée  par  la  vis  sans  fin  V. 
Le  mouvement  ne  doit  pas  dépasser  un  tour  à  un  tour  et  demi 
par  minute. 

Cette  presse  est  d'une  solidité  à  toute  épreuve,  n'a  pas  be- 
soin de  réparations,  et  elle  fonctionne  automatiquement,  sans 
jamais  exposer  à  un  chômage.  Le  jus,  après  avoir  traversé  la 
surface  filtrante  du  plan  de  pression,  tombe  dans  un  caniveau  x 
pour  se  rendre  au  réservoir  ou  au  monte-jus.  Le  système  d'ex- 
traction est  donc  représenté  par  un  appareil  unique  composé 
d'une  râpe  avec  tambour  entraîneur  substitué  au  poussoir, 
d'une  presse  préparatoire  rotative  à  tambour  intérieur  excentré 
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m  à  sortie  dii'octn,  d'un  lévignlrur  analogue  à  celui  de  Pdletan 
€t  d'une  presse  d'épuisement  semblable  à  la  première  pour  les 
pulpes  lévigées.  Ici  le  but  est  absolument  atteint,  et  la  main- 


d'œuvre  est  supprimée  il  ce  point  qu'il  suffit  d'un  seul  homine 
pour  l'alimentation  de  la  trémie,  et  que  les  divers  organes  de 
la  machine  fonctionnent  automatiquement  sous  la  seule  action 
de  l'arbre  moteur.  Il  serait  même  très-facile  de  supprimer  l'in- 
tervention de  l'ouvrier  chargé  d'Introduire  les  racines  dans  la 
trémie,  et  de  les  faire  arriver  mécaniquement  dans  cet  orgaDP 
récepteur.  Nous  insistons  sur  ce  point  parce  que  l'extrac^on 
automatique  du  jus  et,  par  conséquent,  l'économie  de  celle 
pbase  du  travail  constitue  un  des  points  essentiels  de  la  mé- 
thode au  point  de  vue  de  l'outillage,  et  que  personne  encore 
n'avait  donné  une  solution  rationnelle  à  ce  grave  probl^me. 
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Extraclton  du  |a»  de»  emmmetiem.  —  Comme  il  peut 
se  faire  que  des  fermiers  préfèrent,  pour  les  besoins  de  leur 
bétail,  la  division  des  racines  en  cossettes  à  la  division  en 
pulpe,  il  a  dû  être  pourvu  à  cette  hypothèse  par  la  création 
d'un  appareil  de  macération  dont  le  fonctionnement  fût  à  la 
fois  continu  et  automatique,  comme  celui  du  précédent.  L'idée 
générale  de  l'appareil  construit  dans  ce  but  est  donnée  par  la 
figure  33 ,  ci-dessous.  Dans  oet  appareil,  le  lévigateur  est  rem- 
placé par  une  série  de  demi-cylindres  formant  un  ensemble 
incliné  de  20  h  25  degrés.  Dans  chaque  demi-cylindre  tourne 
un  arbre  dont  l'axe  est  excentré,  et  cet  arbre  porte  des  palettes 
qui  prennent  les  cossettes  et  les  transportent  dans  le  demi- 
cylindrft  immédiatement  supérieur.  La  capacité  des  demi-cylin- 
dres, la  lenteur  du  mouvement  de  rotation  des  arbres  à  palettes 


Fig.  33. 

et  l'arrivée  du  liquide  macérateur  dans  le  demi-cylindre  le 
plus  élevé,  sont  sous  la  dépendance  de  la  quantité  de  matière  à 
traiter  par  heure.  Gomme  le  liquide  macérateur  additionné  de 
la  proportion  nécessaire  de  matière  astringente  arrive  chaud 
(-(-  80'')  au  contact  des  cossettes,  que  la  température  est  main- 
tenue à  l'aide  d'une  double  enveloppe  dans  laquelle  on  fait 
circuler  de  l'air  chaud  ou  de  la  vapeur  détendue,  la  macération 
s'opère  assez  rapidement,  et  il  suffit  d'une  heure  pour  produire 
un  épuisement  convenable.  Il  est  inutile  d'ajouter  que  les  cos- 
settes vont  à  la  rencontre  du  liquide  faible,  pendant  que  ce 
liquide  se  dirige,  en  s'enrichissant  de  plus  en  plus,  vers  les 
cossettes  neuves,  ce  qui  est  la  règle  fondamentale  de  la  macé- 
ration. Si  donc  on  suppose  8  demi-cylindres  d'une  capacité 
active  pouvant  renfermer  \  ,000  kilogrammes  de  cossettes,  et 
en  admellanl  que  l'on  ait  à  traiter  1 ,000  kilogrammes  par 
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heure,  le  mouvement  des  arbres  à  palettes  sera  réglé  de  manière 
à  obtenir  un  tour  en  7  minutes  1/2.  Il  n'est  pas  besoin  d'em- 
ployer ici  une  pression  préparatoire,  mais  il  convient  de  faire 
arriver  les  pulpes  macérées  dans  une  presse  d'épuisement,  qui 
fasse  retourner  les  jus  faibles  à  la  partie  inférieure  de  l'instru- 
ment. L'addition  d'eau  est  réglée  comme  il  a  été  dit  plus  haut, 
et  l'on  conçoit  que  cet  appareil  échappe,  d'une  part,  au  repro- 
che d'encombrement  adressé  aux  janviers  macérateurs,  que  son 
action  est  à  la  fois  continue  et  automatique  et,  d'autre  part, 
qu'il  ne  nécessite  de  main-d'œuvre  que  pour  le  travail  du 
coupe-racines  par  lequel  la  râpe  est  remplacée. 

Nous  préférons  cependant,  et  après  vérification,  la  division 
de  la  racine  en  pulpe  et  l'emploi  de  la  lévigation  avec  pression 
double  comme  elle  a  été  indiquée  précédemment.  Par  ce  mode, 
en  effet,  l'action  est  plus  rapide,  l'extraction  aussi  certaine, 
sinon  davantage  et,  comme  on  peut  assécher  les  pulpes  à  vo- 
lonté par  la  pression  d'épuisement,  il  ne  semble  pas  qu'on  ait 
un  intérêt  notable  à  préférer  la  division  en  cossetles.  Ces  obser- 
vations n'ont  pas  pour  but  d'élever  la  moindre  objection  contre 
remploi  du  coupe-racines  et  ne  représentent  qu'une  opinion 
personnelle  ;  mais  les  faits  d'expérience  leur  donnent  une  asseï 
grande  valeur. 

II.  —  PURIFICATION  DU  JUS, 

Dans  la  fabrication  courante,  la  purification  des  jus  se  pro- 
duit par  la  défécation,  la  saturation  et  la  filtration  sur  noir.  Il 
est  clair  pour  tout  le  monde  que,  dans  la  fabrication  en  ferme, 
il  convient  de  ne  prendre  aux  errements  modernes  que  les  per- 
fectionnements vrais  et  qu'il  faut  rejeter  toutes  les  superfluités. 
Or,  l'action  du  noir,  dont  nous  ne  contestons  pas  la  valeur, 
lorsqu'on  est  placé  dans  certaines  circonstances,  ne  conduirait 
qu'à  une  dépense  considérable,  à  des  tracas  de  tout  gaire, 
dont  la  pensée  est  inadmissible.  Il  n'est  pas  un  homme  de  bon 
sens  qui  comprenne  la  sucrerie  agricole  proprement  dite  avec 
l'emploi  du  noir,  surtout  s'il  considère  que  les  premiers  agri- 
culteurs fabricants  de  sucre  se  passaient  de  cet  agent  dis- 
pendieux, et  produisaient  cependant  de  beaux  et  bons  su- 
cres. Les  détails  dans  lesquels  nous  sommes  entré  sur  la 
valeur  et  l'action  du  noir  nous  permettent  de  ne  pas  accaniu- 
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1er  ici  les  preuves  et  les  démonstrations,  et  il  reste  bien  entendu 
que  la  sucrerie  de  la  ferme  peut  et  doit  se  passer  de  noir.  Sans 
remonter  aux  premières  époques  de  la  sucrerie,  Tessai  de 
M.  Kessler  à  Brie-Comte-Robert,  bien  que  malheureux  sous 
d'autres  rapports,  a  fait  voir  que  Ton  peut  facilement  produire 
du  sucre  en  ferme  sans  employer  cette  substance,  désagréable 
autant  qu'inutile  entre  les  mains  du  cultivateur.  Nous  avons 
donc  supprimé  totalement  l'emploi  de  cet  agent,  pour  revenir 
franchement  et  nettement  aux  données  de  la  sucrerie  primitive 
et  de  la  chimie  d'application. 

En  ce  qui  concerne  la  saturation,  cette  opération  doit  être 
considérée  comme  un  des  progrès  les  plus  sensibles  qui  aient 
été  introduits  dans  la  fabrication,  puisque  l'action  de  l'acide 
carbonique  a  pour  effet  direct  l'élimination  de  la  chaux  et,  au 
moins,  une  décoloration  partielle.  Nous  sommes  donc  parti- 
san, même  pour  la  ferme,  de  la  pratique  de  Baruel,  sous  la 
réserve  toutefois  de  quelques  modifications  de  détail  dont  il 
sera  question  dans  un  instant.  Mais,  pour  tous  les  pays  euro* 
péens  et  pour  tous  ceux  où  il  est  facile  de  se  procurer  du  pho&* 
phate  soluble  de  chaux,  on  doit  compléter  la  purification  des 
jus  par  la  transformation  des  alcalis  en  phosphates  inoffensifs, 
bien  que  les  fabriques  françaises  n'aient  pas  encore  adopté  ce 
moyen  remarquable  ou  qu'elles  l'aient  employé  à  contre-sens^ 
soit  suivant  les  données  fausses  de  M.  Kessler,  soit  suivant  les 
indications  intéressées  des  fabricants  de  produits  chimiques  et 
des  vendeurs  de  phosphate  d'ammoniaque.  L'emploi  du  phos- 
phate acide  de  chaux  élimine  l'action  nuisible  des  alcalis  et 
contribue^  au  moins  aussi  puissamment  que  le  noir,  à  la  déco- 
loration, et  la  présence  de  la  petite  quantité  de  phosphates  alca* 
lins  qui  résultent  de  la  réaction  ne  nuit  en  rien  à  la  cristalli' 
sation  du  sucre,  suivant  les  observations  de  Walkhoff  et  nos 
expériences  personnelles. 

Gomme,  d'autre  part,  l'emploi  d'une  infusion  astringente  a 
transformé  en  composés  insolubles  les  matières  albuminoïdes 
du  jus,  il  s'ens&it  que  la  proportion  de  chaux  h  introduire  dans 
la  défécation  est  de  beaucoup  diminuée,  et  qu'il  suffit  d'en  por« 
ter  la  quantité  à  une  dose  telle  que  l'excès  de  tannin  disparaisse 
entièrement  sous  la  forme  de  tannate  de  chaux,  et  que  les  ma- 
tières colorantes  soient  éliminées  avec  le  composé  calcaire» 
Voici  donc  comment  nous  opéron»  la  purification  du  jus  : 
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Le  moût  sucré  est  envoyé  dans  une  chaudière  hémisphérique 
à  serpentin,  de  forme  ordinaire,  et  portée  à  l'ébullilion  pendant 
quelques  minutes,  afin  de  compléter  l'insolubilisation  des  pro- 
duits albuminoïdes.  La  liqueur  est  alors  dirigée,  soit  dans  un 
décanteur,  soit  dans  un  débourbeur  à  action  latérale,  dont  l'ac- 
tion est  préférable  à  tous  égards.  Le  jus,  décanté  ou  débourbé  par 
la  filtration,  tombe  directement  dans  la  chaudière  à  défécaUon, 
où  sa  température  est  relevée  à  +  ^0®.  On  y  introduit  alors  5  mil- 
lièmes de  chaux  pesée  vive  et  réduite  en  lait,  on  brasse  et  Ton  élève 
la  température  au  premier  bouillon.  Le  jus  chaulé  est  aussitôt 
envoyé  dans  un  décanteur  placé  en  contre-bas;  la  chaudière  net- 
toyée sommaircmentreçoit  de  nouveaux  jus  destinés  au  chaulage 
et  Ton  recommence  une  nouvelle  opération,  dont  le  produit  sera 
dirigé  dans  un  second  décanteur.  Pendant  que  ce  travail  se 
fait,  les  jus  de  la  défécation  précédente  se  sont  clarifiés,  et  ont 
été  envoyés,  par  décantation,  dans  la  chaudière  de  saturation  où 
devront  s'accomplir  les  opérations  complémentaires  de  la  pu- 
rification. La  portion  trouble,  ainsi  que  les  dépdts  de  tannate 
insoluble  du  premier  travail,  est  soumise  à  l'action  d'un  filtre- 
presse  spécial,  et  les  jus  qui  en  proviennent  sont  réunis  dans 
le  travail  aux  liquides  à  saturer. 

Le  filtre-presse  dont  nous  parlons,  et  qui  a  reçu  le  nom  de 
filtre-presse  bivalve,  ne  fournit  à  la  fois  que  deux  galettes  pre^s- 
sées.  Il  est  composé  d'une  pièce  centrale  fixe  et  de  deux  pièces 
latérales  mobiles  sur  charnières,  munies  de  vis  de  pression. 
Les  détails  relatifs  à  la  garniture  sont  semblables  à  ceux  des 
filtres-presses  ordinaires.  L'instrument  est  monté  sur  une  table 
demi-circulaire,  et  la  pièce  centrale  communique,  par  un  tube 
à  robinet,  avec  le  tuyau  de  refoulement  d'une  petite  pompe 
qui  est  adaptée  au  bac  récepteur  des  troubles.  Un  petit  bac  est 
destiné  à  recevoir  les  liquides  de  pression  et  à  les  transmettre 
à  leur  destination.  Lorsqu'on  veut  faire  usage  de  l'appareil,  il 
suffit,  après  avoir  vérifié  les  garnitures  et  refermé  les  piècc> 
latérales  à  joints  étanches  en  caoutchouc,  d'ouvrir  le  robinet 
du  tube  central  et  de  mettre  la  pompe  en  mouvement.  Les 
troubles  refoulés  dans  les  2  espaces  filtrants  sous  la  pression 
produite  par  le  jeu  de  la  pompe  abandonnent  leur  liquide  qui 
s'écoule  par  des  ajutages  inférieurs,  et  la  cessation  de  l'écou- 
lement indique  la  fin  de  l'opération.  On  ferme  le  robinet  d'ar- 
rivée après  avoir  arrêté  le  mouvement  de  la  pompe,  on  desserre 
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les  ffirmetures,  on  fait  tomber  les  galettes  et,  après  un  net- 
toyage sommaire,  Tinstrument  refermé  de  nouveau  est  prêt 
pour  un  nouveau  travail.  Chaque  opération  dure  40  minutes 
quand  elle  est  bien  conduite. 

Les  jus  chaulés  de  toute  provenance,  arrivés  dans  la  chau- 
dière à  saturer,  qui  porte  un  serpentin  de  calorification  et  an 
tube  barboteur  pour  l'introduction  du  gaz  acide  carbonique» 
sont  soumis  à  l'action  de  ce  gaz  tout  aussitôt  que  le  barboteur 
est  couvert,  el  cette  simple  précaution  suffit  pour  empêcher  les 
mousses  de  devenir  une  cause  de  gène  et  d'ennui. 

On  voit  sans  doute  que,  jusqu'à  présent,  la  méthode  ne  diffère 
par  aucun  point  essentiel  de  la  fabrication  ordinaire,  sinon 
par'  la  précaution  de  faire  bouillir  les  jus  avant  le  chaulage  et 
par  la  diminution  de  la  quantité  de  chaux  employée.  Or,  il  est 
nécessaire  de  pratiquer  cette  ébuUition  pour  éviter  le  retour  à 
l'état  soluble  des  matières  albuminoîdes  combinées  au  tannin 
et  tenues  en  suspension  dans  la  liqueur.  Sous  l'action  de  la 
chaux  il  se  formerait,  en  effet,  du  tannate  de  chaux  et,  une  par* 
tic  des  matières  azotées  devenant  libres,  le  but  ne  serait  pas 
complètement  atteint.  Quant  à  la  diminution  dans  la  propor- 
tion de  chaux,  tout  le  monde  admettra  sans  peine  qu'on  n'a 
besoin  d'employer  cet  agent  que  jusqu'à  concurrence  du  strict 
nécessaire,  et  que  l'élimination  du  tannin  et  des  autres  matières 
séparables  par  la  chaux  constitue,  avec  la  clarification  du  li- 
quide, l'indice  pratique  de  la  quantité  à  employer. 

Jusqu'ici  donc,  nous  ne  voyons  dans  la  méthode  aucune 
nouveauté  proprement  dite;  nous  n'y  constatons  rien  qui  n'ait 
été  pratiqué,  et  l'emploi  du  tannin  est  justifié  par  l'expérience 
de  tous  les  spécialistes  qui  se  sont  occupés  sérieusement  de 
l'industrie  sucrière. 

La  production  du  gaz  acide  carbonique  pourrait  prêter  ma- 
tière à  quelques  objections  de  la  part  de  personnes  peu  com- 
pétentes ou  peu  versées  dans  les  opérations  de  la  sucrerie, 
lesquelles  pourraient  être  entraînées  par  les  dires  des  chau- 
dronniers à  supposer  la  nécessité  de  grands  engins  de  produc- 
tion. En  fait,  rien  de  tout  cela  n'est  nécessaire,  et  il  suffit  d'un 
petit  four  en  tôle  forte,  à  foyer  extérieur  et  à  grille  inclinée, 
garni  à  l'intérieur  d'un  cylindre  en  terre  réfractaire,  avec  ou- 
vertures'de  chargement  et  de  déchargement,  pour  produire,  et 
au  delà,  toute  la  quantité  d'acide  carbonique  nécessaire,  pourvu 
ni.  32 
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que  ce  four  puisse  contenir  une  quantité  de  calcaire  double  de 
celle  qui  doit  fournir  la  chaux  des  opérations  journalières. 
Ainsi,  pour  un  travail  de  50,000  kilogrammes,  la  quantité  de 
chaux  nécessaire  étant  de  250  kilogrammes,  il  suffira  que  le 
four  puisse  contenir  500  kilogrammes  de  chaux  ou  eoM- 
ron  i»000  kilogrammes  de  calcaire.  C'est  dire  que  la  capacité 
intérieure  de  ce  four  est  grandement  suffisante  lorsqu'on  la 
porte  à  un  demi-mètre  cube.  A  la  suite  du  four,  et  en  com- 
munication directe  avec  le  .sommet,  au  point  d'émergence  des 
gaz,  se  relie,,  par  un  ajutage  h  bride,  un  tube  adducteur  qui 
porte  les  gaz  dans  le  serpentin  d'un  réfrigèrent  à  eau,  sous 
l'action  d'un  instrument  d'aspiration  et  de  refoulement.  Cet 
instrument,  qui  peut  être  une  pompe  à  piston  métallique  ordi- 
naire ou  à  tiroir,  ou  mêm^  un  simple  soufflet  à  double  effet, 
appelle  l'air  à  travers  le  combustible  incandescent  du  foyer  et 
fait  arriver  les  gaz  produits  dans  le  réfrigèrent,  pour  les  refou- 
ler ensuite  dans  un  récipient  laveur  muni  d'une  soupape  de 
sûreté  pour  la  délimitation  de  la  pression  et  d'un  tube  à  ro- 
binet qui  communique  avec  le  barboteur. 

Lorsque  la  pression  est  supérieure  à  celle  qui  correspond  an 
poids  de  la  soupape,  le  gaz  s'échappe  dans  l'atmosphère  et  il 
n'y  a  pas  lieu  de  se  préoccuper  d'une  perte  insignifiante,  qui 
sera  toujours  très-largement  compensée  par  les  produits  ga- 
zeux de  la  combustion. 

Aussitôt  que  l'action  du  gaz  a  décomposé  le  sucrate  calcaire 
^n  formant  du  carbonate  de  chaux  et  mettant  le  sucre  en  li- 
berté, il  convient  d'opérer  la  transformation  des  alcalis  en 
phosphates  inoffensifs.  Or,  sous  l'influence  de  l'acide  carboni- 
que, ces  alcalis,  qui  étaient  combinés  au  sucre  sous  forme  de 
sucrâtes,  se  sont  également  décomposés,  ont  abandonné  le  su- 
cre et  sont  devenus  des  carbonates  alcalins.  Il  a  été  démontré, 
au  cours  de  cet  ouvrage,  que,  dans  la  concentration  et  sous 
l'action  de  la  chaleur,  les  carbonates  alcalins  perdent  leur 
acide  carbonique  en  présence  du  sucre  et  repassent  à  l'état 
caustique.  Il  s'ensuit  qu'ils  se  combinent  de  nouveau  avec  le 
sucre  et  que,  s'ils  ne  sont  pas  fixés  par  un  acide  plus  énergique 
que  l'acide  carbonique,  on  est  exposé  à  tous  les  accidents  qui 
résultent  de  leur  présence  dans  les  jus  sacrés.  Sans  parler  de 
la  destruction  d'une  partie  du  sucre  et  de  sa  transformation  eu 
glucose,  on  doit  signaler  Faction  particulière,  déjà  éindiée,  des 
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alcalis  sur  le  sucre  incristallisable,  par  laquelle  il  se  produit 
une  coloration  rouge  brun  intense,  donnant  lieu  à  des  sucres 
de  très-basse  nuance,  dont  la  coloration  est  assez  facile  à  dé- 
truire. Cette  réaction  démontre,  d'un  autre  côté,  toute  l'inuti- 
lité du  noir,  puisque,  dans  les  sirops  qui  renferment  du  glu- 
cose, la  présence  des  alcalis  libres  ou  carbonates  et  du  sucre 
incristallisable  suffit  pour  reproduire  une  coloration  plus  ou 
moins  accusée,  suivant  la  proportion  du  glucose,  dans  toutes 
les  phases  de  la  concentration,  quelle  qu'ait  été  la  décoloration 
obtenue  par  le  noir. 

Il  suit  de  là  qu'il  est  indispensable,  pour  arriver  à  suppri- 
mer le  noir  sans  toutefois  produire  des  sucres  trop  colorés,  de 
décomposer  les  carbonates  alcalins  par  un  acide  fort,  dont  les 
combinaisons  soient  fixes,  assez  solubles  pour  passer  dans  les 
mélasses,  et  sans  action  nuisible  sur  la  cristallisation.  On  obéit 
à  cette  indication  d'une  manière  très-nette  en  introduisant  dans 
les  jus  carbonates  une  quantité  d'acide  phosphorique  ou,  plus 
économiquement,  de  phosphate  acide  de  chaux,  suffisante  pour 
neutraliser  complètement  les  alcalis  et  les  transformer  en  phos- 
phates. Cette  transformation  doit  être  efl^ective  et  il  ne  s'agit 
pas  d'opérer  une  neutralisation  par  à  peu  près.  Ce  serait  alors 
employer  le  phosphate  acide  de  chaux  ou  l'acide  phosphorique 
suivant  la  marche  grossière  des  Allemands,  qui  procèdent  par 
tâtonnements  dans  l'emploi  de  ces  agents,  et  ne  peuvent,  par 
conséquent,  obtenir  des  résultats  réguliers.  Il  faut  que  la  quan- 
tité de  phosphate  acide  employé  soit  suffisante  pour  que  le 
papier  bleu  de  tournesol,  plongé  dans  la  liqueur,  passe  au 
violacé,  c'est-à-dire  à  la  couleur  vineuse  de  la  violette  de 
Parme.  C'est  ici  le  cas  de  répéter  encore  que  la  règle,  en  su- 
crerie, consiste  à  employer  tt^op  de  tous  les  agents  de  purifica- 
tion jusqu'au  dernier,  qui  doit  être  assez  énergique  pour  dé- 
truire l'excès  du  précédent. 

On  prend  donc  du  phosphate  de  chaux  préparé  dans  la  ferme 
suivant  les  règles  que  nous  avons  indiquées  (t.  II,  page  380), 
on  bien  on  fait  dissoudre  dans  l'eau  chaude  la  partie  soluble 
du  superphosphate  de  chaux  que  le  commerce  vend  à  titre 
d'engrais  et  qui  renferme  20  pour  100  de  phosphate  acide  so- 
luble. Cette  liqueur  acide  est  versée  par  fraction  dans  la  chau- 
dière lorsque  la  carbonatation  est  terminée,  et  Ton  brasse 
chaque  fois  jusqu'à  ce  qu'on  ail  obtenu  le  point  de  Sfaturation 
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qui  vient  d*étre  signalé.  Gomme  dans  cet  état  le  jus  est  très- 
légèrement  acidulé  et  qu'il  y  aurait  peut-être  un  certain  dao- 
ger  d'altération  si  on  le  soumettait  à  TébuUition  sans  avoir 
neutralisé  l'excès  d'acide,  on  se  trouve  en  présence  de  deux 
cas.  Ou  bien  on  a  agi  exactement  comme  il  a  été  dit  tout  à 
l'heure  et  l'on  a  versé  le  phosphate  acide  dans  la  chaudière 
même  où  s'est  faite  la  saturation,  ce  que  nous  préférons  à  tous 
égards,  ou  bien  on  a  décanté  le  liquide  clair  après  la  carbona- 
tation  et  on  l'a  phosphaté  en  dehors  de  la  présence  du  carbo- 
nate de  chaux.  Dans  le  premier  cas,  il  n'est  nullement  néces- 
saire d'introduire  un  agent  quelconque  de  neutralisatioD, 
puisque  le  carbonate  de  chaux  précipité  en  fera  parfaitement 
la  fonction;  dans  le  second,  il  suffira  d'introduire  par  1,000  li- 
tres de  jus  2  ou  3  kilogrammes  de  craie  pulvérisée,  ou  un  peu 
de  sucrale  de  chaux,  et  de  brasser  la  masse  pour  que  Tébul- 
lition  amène  en  peu  d'instants  la  neutralisation  camplète. 

On  doit  encore  faire  observer  qu'il  est  très-facile,  à  l'aide 
de  cette  marche,  de  pousser  la  décoloration  aussi  loin  qu'on  le 
désire.  En  effet,  au  cours  de  la  saturation,  on  peut  tr^-bien 
ajouter  1  litre  ou  2  de  lait  de  chaux  pour  augmenter  le  préci- 
pité  de  carbonate  et  faire  entraîner  une  plus  grande  proportion  de 
matières  colorantes.  De  même,  on  peut  faire  la  même  addition 
lors  de  l'emploi  du  phosphate  acide,  afin  d'exagérer  un  peu  le 
dépôt  de  phosphate  .insoluble  et  d'atteindre  le  même  résaltaL 
Il  a  été  dit  pourquoi  le  phosphate  d'albumine  présente  des  dif- 
ficultés d'application,  malgré  la  puissance  de  décoloration  dont 
il  jouit,  et  nous  pensons  que,  par  un  usage  rationnel  deU 
chaux  pendant  la  carbonatation  et  le  phosphatage,  on  peut 
atteindre  la  dernière  limite  du  blanchiment  des  jus. 

Nous  supposons  donc  que  les  jus  chaulés,  décantés,  carbo- 
nates, phosphatés,  neutralisés,  ont  été  soumis  à  l'ensemble 
régulier  des  opérations  qui  viennent  d'être  décrites  et  nous  les 
portons,  aussitôt  après  la  neutralisation^  à  la  température  de 
l'ébullition,  pendant  quatre  ou  cinq  minutes.  Cette  ébullition  s 
pour  but  d*augmenter  la  densité  des  dépôts  et  d'en  faciliter  la 
précipitation  en  hâtant  la  clarification  du  liquide.  Après  une 
demi-heure  de  repos,  on  décante  la  partie  claire,  que  l'on 
envoie,  soit  directement,  soit  à  l'aide  d'un  bac  intermédiaire, 
au  réservoir  alimentaire  de  la  concentration. 
Nous  ne  pouvons  nous  empêcher  de  faire  observer  encore 


SYSTEMS  DE  L'AUTEUR,  .504 

que,  dans  la  portion  de  la  méthode  qui  vient  d*èlre  décrite,  il 
n'y  a  rien  qui  n'ait  été  pratiqué  en  grande  industrie.  Le  chau* 
lage,  le  débourbage  ou  la  décantation,  la  carbonatation  et  le 
phosphatage  même  ont  été  et  sont  encore  exécutés  en  fabrique, 
dans  des  conditions  plus  ou  moins  régulières,  en  sorte  que 
notre  travail  s'est  borné  à  coordonner  les  applications  faites 
dans  la  grande  industrie.  Nous  avons  pensé  et,  croyons-nous, 
avec  juste  raison,  qu'il  ne  convient  point  de  présenter  àTagri- 
culture  de  ces  systèmes  k  fracas,  dans  lesquels  tout  est  à  con- 
trôler, à  vérifier  et  à  voir,  pour  lesquels  une  longue  pratique 
doit  être  appelée  à  donner  sa  sanction,  et  qu'il  faut,  au  contraire, 
se  borner  à  réunir,  dans  les  phases  diverses  du  travail,  les  pro- 
cédés sur  lesquels  Tindustrie  a  pu  émettre  un  jugement  favo- 
rable. C'est,  à  notre  avis,  le  seul  moyen  d'éviter  les  erreurs 
graves  qui  sont  toujours  la  conséquence  des  fantaisies  et  des 
procédés  illusoires  dont  les  réclames  seules  font  l'éloge  anti- 
cipé. 

m.  —  CORCBNTBÂTION  DBS  JUS. 

En  la  considérant  au  point  de  vue  purement  industriel  et 
technologique,  la  concentration  des  jus  réclamait,  dans  la 
méthode  que  nous  décrivons,  la  continuité  et  l'automatisme, 
c'est-à-dire  la  réduction  de  la  main-d'œuvre  à  ses  dernières 
limites,  dans  des  conditions  analogues  à  celles  de  l'extraction 
du  jus.  Le  problème  requérait  en  outre  la  plus  grande  éco- 
nomie du  combustible  ou  la  meilleure  utilisation  du  calorique. 
La  première  condition  à  exécuter,  pour  atteindre  la  simpli- 
fication cherchée  dans  tout  ce  qui  touche  à  la  sucrerie  agricole, 
consistait  évidemment  dans  le  rejet  à  priori  de  toutes  les  ma- 
chines coûteuses,  dites  perfectionnées,  qui  ne  peuvent  avoir 
leur  raison  d'être  que  dans  les  grandes  sucreries  industrielles. 
L'appareil  de  Curaudau  présentaft  une  solution;  mais  cette 
solution  ne  pouvait  être  applicable  qu'avec  l'emploi  du  feu  nu, 
et  il  n'était  pas  possible  de  songer  aux  appareils  à  effet  mul- 
tiple et  à  basse  pression.  Dans  ces  circonstances,  il  fut  créé  un 
appareil  en  colonne,  représenté  par  la  figure  34,  et  analogue, 
en  beaucoup  de  points,  à  une  colonne  distillatoire  de  vastes 
dimensions.  Cet  appareil  était  composé  d'un  nombre  suffisant 
de  plateaux,  à  fond  incliné  du  centre  k  la  circonférence,  pour 
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faciliter  la  vidange,  et  à  cheminée  cenlraJe,  destinée  à  l' expul- 
sion des  vapeurs.  Le  nombre  elle  diamëlre  des  plateaux  restaient 


sous  la  dépendance  du  travail  à  obtenir,  et  les  surfaces  de 
chauffe  étaient  fournies  par  des  serpentins  (tig.  35),  dispoisésii 
nn  ccntimèti'e  du  fond  des  jjlateaux,  sur  lesquels  se  renouve- 
lait sans  cesse  une  couctie  liquide  de  mince  épaisseur.  Des  (ubes 
de  trop-plein  syphoïdcs,  prenant  au  fond  de  la  partie  la  plui^ 
déclive  le  liquide  de  chaque  plateau,  le  reportaient  vers  le 
centre  du  plateau  itniuédiatement  inférieur.  L'ensemble  éiail 
recouvert  par  une  calotte,  surmontée  d'un  diïme  ou  d'uM 
lanterne,  par  laquelle  s'échappaient  les  vapeurs  qui  se  ren- 
daient dans  un  condenseur  analogue  à  celui  des  appareils  île 
basse  pression.  Le  but  de  ce  condenseur  était  de  fournir  aus 
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g^érateurs  de  t'eau  exemple  île  sels  minéraux  et  de  matières 
iocFustanleE,  en  même  temps  que  d'utiliser  à  pouveau-une  cer- 
taine portion  de  calorique  tranapiis. 


Ainsi  con»|fuit,  cet  appareitprésentait  de  très-bonnes  condi- 
tions prati(|aes;  mais  on  eut  le  tort  d'établir  des  plateaux  d'une 
bauteur  trop  fojble  qui  ne  permirent  pas  de  donner  au  trou 
d'bomme  un  diamètre  suffisant  pour  faciliter  le  nettoyage. 
D'autre  part,  par  des  raisons  d'éeQQomie,  ces  plateaux  furent 
construits  en  fonte,  el  la  mauvaise  qualité  de  la  matière  amena 
en  quelques  jours  la  rupture  de  pluaieurs  ouispnrtiments,  en 
sorte  que  l'instrument,  dont  le  tonctionneuient  e&l  été  parfait, 
se  trouva  bore  d'usage  eu  peu  de  temps.  La  conclusion  logique 
à  tirer  de  ce  fait  conduit  à  établir  les  plateaux  en  tôle  ou 
en  cuivre,  <i  donner  auK  fonds  une  inclinaison  plus  prononcée 
du  centre  à  la  circonférence,  et  à  élever  les  bauteurs,  de 
manière  à  pouvoir  établir  des  ouvertures  de  nettoyage  d'un 
diamètre  convenable. 

Uu  des  grands  avantages  de  cet'  inatrument  consiste  eu  ce 
que,  la  condeneation  des  vapeurs  dansie  condenseur  s' effecluant 
par  les  jus  il  évaporer,  cet  organe  fait  la  fonction  du  chauffe-vin 
dans  les  appareils  h  distiller,  et  permet  d'économiser  une  grande, 
quantité  de  chaleur  qui  serait  presque  entièrement  perdue 
sanscetle  précaution. 

Nous  avons  remarqué  également  à  la  pratique  que  chaque 
plateau  de  cet  appareil  devrait  être  pourvu  de  lunettes  d'obser- 
vation, pour  qu'on  pût  observer  à  volonté  ce  qui  se  passe 
dans  l'intérieur. 

Comme  le  lecteur  peut  s'en  rendre  facilement  compte,  rien 
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ne  serait  aussi  facile  que  d'adapter  à  la  suite  du  condenseur 
une  pompe  destinée  à  faire  le  vide  dans  l'uppareil  et  de  con- 
stituer ainsi  l'instruinent  de  vaporisation  le  plus  puissant  qui 
existe,  en  ce  sens  que,  le  travail  s'opéi'antsur  minces  épaisseurs 
et  sur  vastes  surfaces,  à  basse  température,  on  peut  obtenir  la 
concentration  coDtiniie  de  telles  quantités  de  liquide  que  l'on 
aurait  à  traiter,  il  est  bien  entendu  que  le  réservoir  alimeatairv 
de  la  concentration,  renfermant  les  jus  puri&és,  doit  être  placé 
en  contre-haut  du  concentrateur,  pour  qu'il  puisse  fournir  ï 
l'appareil,  par  l'intermédiaire  du  condenseur,  toute  la  quantité 
de  liquide  coirespondant  ii  la  surface  de  chauffe. 


Quoi  qu'il  en  soil,  en  présence  de  l'accident  survenu  par 
suited'une  construction  défectueuse,  le  concenlraleuràsarfoces 
indéfinies  fut  momentanément  rejeté  et  remplacé  par  le  système 
représenté  par  les  figures  36  et  37,  Cet  instrument  consîsleen 
une  série  de  4  ou  K  demi-cylindres  en  cuivre,  disposés  en  gri- 
dins,  comme  l'indique  la  figure,  et  dans  chacun  desquetsse  meut 
un  serpentin  rempli  de  vapeur,  dont  la  surface  de  cbauffe  est 
très-facile  à  calculer.  Le  liquide  arrive  du  réservoir  par  le  vase 
supérieur;  les  serpentins  sont  mis  en  mouveiuent,  et  uussilAt 
que,  dans  le  vase  supérieur,  le  jus  couvre  le  serpentin,  oo  "^ 
introduit  la  vapeur.  On  agit  de  même  pour  les  autres  vases,  ^ 
mesure  que  le  jus  déjà  concentré  y  parvient,  par  le  trop-plein 
syphoïdedu  vase  précédent.  Lesserpentins  font  de  20  il  25  tours 
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par  minute,  et  leur  extrémité  de  sortie  communique  avec  un 
gros  tube  de  retour  destiné  au  transport  des  condensations. 
Du  jus  à  â",»  B  parvient  aisément  à  la  densité  de  27"k  28"  par  le 
simple  passage  dans  l'appareil,  et  la  concentration,  d'une  con^ 
tinuité  très-réelle,  n'exige  absolument  aucune  main-d'œuvre 
pendant  le  travail,  pourvu  que,  au  début,  on  ait  réglé  tine 
fois  pour  toutes  l'arrivée  du  liquide  parle  robinet  d'alimen- 
tation. 


FIg.  37. 

Au  Tond,  cet  appareil  n'est  autre  chose  que  la  chaudière  de 
Wetzell  modifiée,  el  le  fonctionnement  en  a  toujours  été  Ires- 
satisfaisant 

Ce  dernier  in3lrument,comportanl  le  dégagement  des  vapeurs 
à  l'air  libre,  est  moins  économique  que  le  précédent,  puisque, 
par  son  adoption,  il  est  impossible  de  chaufTer  les  jus  à  con- 
centrer à  l'aide  des  chaleurs  perdues.  Tout  ce  qu'on  peut  lui 
demander,  sous  le  rapport  de  l'économie,  consiste  dans  le 
retour  des  condensations  au  générateur,  et  dans  l'alimentation 
par  l'eau  chaude  qui  en  est  la  conséquence.  Nous  ferons  obser- 
ver cependant  que,  comparativement  aux  instruments  habi- 
tuels, cet  engin  transmet  une  quantité  de  calorique  notablement 
plus  grande  par  chaque  unité  de  surface,  puisque  la  vaporisa- 
tion de  l'eau  se  fait  par  couches  sans  épaisseur,  sur  la  portion 
des  serpentins  qui  se  trouve  montenlanément  hors  du  liquide. 

Il  reste  évident  pour  tous  les  observateurs  que  celte  circon- 
stance permet  seulement  de  diminuer  ta  surface  de  chauffe  ou 
le  temps  du  travail,  mais  qu'elle  n'apporte  pas  de  diminution 
dans  la  dépense  en  combustible. 

Malgré  fa  valeur  de  ces  observations,  cet  instrument  a  paru 
obtenir  plus  de  faveur  auprès  di;s  iiumyuncs  qui  en  ont  exa- 
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miné  l'action,  et  la  commodité  du  nettoyage,  la  facilité  avec 
laquelle  on  suit  Topération  qui  se  fait  entièrement  è  Tair  libre, 
nous  a  porté  à  le  construire  d'une  manière  habituelle. 

Au  lieu  de  donner  aux  vases  d*évaporation  la  forme  demi^ 
cylindrique,  et  d'employer  les  serpentins  mobiles  comme  dans 
la  Wetzell,  on  peut  encore,  tout  en  suivant  les  mêmes  principes, 
établir  des  vases  à  fond  presque  plat  ou  légèrement  incliné,  se 
commandant  et  s'alimentant  d'une  manière  continue,  dans  les* 
quels  la  calorification  a  lieu  par  des  serpentins  qui  demeurent 
fixes  pendant  le  travail,  et  qu'on  peut  relever  pour  le  nettoyage 
après  l'opération.  Les  explications  qui  précèdent  permettent 
de  ne  pas  insister  sur  ces  points,  qui  sont  facileittent  compré- 
hensibles pour  tous  les  industriels  et  pour  tous  les  con- 
structeurs. 

De  ce  qui  précède  il  résulte  que,  au  point  de  vue  de  la  con- 
centration, la  méthode  possède  un  outillage  qui  permet  de 
concentrer  à  28«B,  ou  d'amener  à  50  pour  100  de  richesse, 
*  d'une  manière  continue  et  absolument  automatique,  tous  les  jus 
produits  à  mesure  qu'ils  ont  été  soumis  à  la  purification.  Nous 
verrons  plus  loin  les  conséqueuces  pratiques  de  cette  idée;  mais 
nous  devons  faire  observer  d'abord  que,  dans  aucun  cas,  on 
n'est  obligé  de  faire  séjourner  aucune  portion  notable  des  jus 
purifiés,  ce  qui  est  un  des  grands  inconvénients  de  la  fabrication 
industrielle,  même  perfectionnée.  L'agriculteur  échappe  donc, 
par  les  différentes  mesures  qui  ont  été  décrites  jusqu'ici,  aux 
divers  obstacles  de  fabrication  qui  gênent  le  travail  ordinaire 
de  la  sucrerie  et,  tout  en  se  rapprochant  de  la  fabrication  cou* 
rante  par  la  similitude  des  opérations  et  du  travail,  il  atteint 
plus  aisément  le  résultat,  en  simplifiant  énormément  son  la* 
beur,  et  en  diminuant  considérablement  les  frais  de  main* 
d'œuvre. 

Villration  des  sirop».  --  L'emploi  du  noir  d'os  se  trou- 
vant écarté  en  principe,  il  est  clair  que,  dans  la  purification 
des  jus,  on  a  dû  suppléer  à  l'action  apparente  de  cette  matière 
par  un  travail  chimique  plus  parfait,  dont  les  diverses  phases 
ont  été  exposées;  mais,  lorsque  les  liquides  sont  parvenus  à  ce 
point  de  concentration  correspondant  à  une  richesse  de  50 
pour  100,  une  foule  de  substances  qui  avaient  échappé  Jm^ 
agents  de  précipitation  cessent  d'être  solublos  dans  laliq"^*"^ 
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sirupeuse.  Ces  matières,  se  trouvant  en  suspension,  donnent  au 
sirop  faible  une  certaine  apparence  louche,  qui  augmenterait 
évidemment  jusqu'à  la  cuite,  donnerait  aux  masses  quelque 
chose  de  désagréable  et  introduirait  dans  les  produits  des  élé- 
ments d'impureté.  Il  est  donc  urgent  d'éliminer  ces  matières 
par  une  filtration  mécanique  ou  par  un  débourbage,  si  l'on 
veut  obtenir  des  masses  cuites  limpides,  et  produire  des  sucres 
de  haute  qualité.  Pour  cela,  on  se  sert  du  filtre  latéral  que  nous 
avons  décrit  (t.  If,  page  Î25),  ou  d'un  appareil  débourbeur  plus 
simple,  plus  facile  h  surveiller  et  h  nettoyer,  construit  cepen- 
dant sur  tes  mêmes  bases.  Ce  débourbeur  consiste  en  un  bac 
affectant  la  forme  d'un  carré  long  à  angles  arrondis,  d'une  ca- 
pacité proportionnelle  à  la  quantité  de  sirop  à  filtrer.  A  chaque 
extrémité,  et  à  5  ou  10  centimètres  de  dislance,  s'élève  une  cloi- 
son perforée,  fixée,  de  manière  à  être  étanche  aux  joints,  contre  le 
fond  et  les  parois  latérales,  à  l'aide  de  cornières.  Deux  autres 
cloisons  semblables  partagent  l'espace  restant  en  3  parties  h 
peu  près  égales.  De  cette  disposition  il  résulte  que  le  bac  pré- 
sente un  espace  médian  entre  deux  cloisons  perforées,  de  même 
largeur  que  le  précédent,  et  deux  espaces  terminaux  de  petite 
largeur.  II  suffira  de  garnir  les  deux  espaces  intermédiaires  avec 
une  matière  filtrante  inerte  entre  deux  toiles  ou  canevas,  pour 
constituer,  de  chaque  côté,  un  milieu  de  filtration  à  travers 
lequel  passeront  latéralement  les  liquides  amenés  dans  l'es- 
pace médian.  Un  ajutage  adapté  au  fond  de  chaque  case  termi- 
nale conduit  les  liquides  filtrés  par  un  tube  collecteur,  au  ré- 
servoir alimentaire  de  la  cuite. 

On  comprend  que  cet  appareil  soit  à  l'abri  des  ennuis  causés 
par  les  filtres  ordinaires,  puisque  la  filtration  s'y  opère  latéra- 
lement, à  travers  des  masses  filtrantes  verticales,  et  que  les 
matières  suspendues  sont  forcées  de  se  déposer  au  fond  de  la 
case  moyenne.  Il  suffit  donc  d'un  trou  d'homme  adapté  au  fond 
et  en  arrière  de  l'espace  médian  pour  pouvoir  nettoyer  à  vo- 
lonté cet  espace  et  restituer  au  débourbeur  toute  son  activité, 
sans  qu'il  soit  nécessaire  de  le  démonter. 

IV.  -^  CUITE,  CRISTALLISATION  ET  PURGE. 

Les  sirops  à  50  pour  100  de  richesse,  filtrés,  étant  arrivés 
dans  le  réservoir  alimentaire  de  la  cuite,  on  les  en  extrait  par 
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un  simple  tube  à  robinet,  au  fur  et  à  mesure  des  besoins,  pour 
en  parachever  la  concentration,  c'est-à-dire  pour  en  faire  la 
cuite.  Nous  n'avons  rien  de  particulier  à  noter  sur  cette  opé- 
ration qui  se  pratique  comme  elle  se  fait  dans  toutes  les  fabri- 
ques où  le  travail  a  lieu  à  Tair  libre,  et  Ton  peut  employer  in- 
distinctement pour  cela  telle  chaudit'^rc  que  Ton  juge  le  plas 
convenable,  comme  la  Wetzell,  la  chaudière  Dubrunfaut,  la 
chaudière  de  Pecqueur,  etc.  La  seule  condition  à  laquelle  il 
convienne  de  prêter  attention  consiste  dans  la  nécessité  d'a- 
voir une  surface  de  chauffe  suffisante  pour  opérer  promptement 
la  cuite  des  premiers  jets  et  permettre  la  reprise  des  sirops 
d'égout  qui  doivent  être  traités  au  jour  le  jour,  sans  exceplion. 

La  cuite  se  fait  au  filet,  lorsque  les  racines  sont  de  bonne 
qualité;  mais,  à  notre  sens,  il  est  préférable  de  la  serrer  davan- 
tage, et  çle  conduire  le  produit  à  10  pour  100  d'eau  seulement 
ou  vers  44**  B  de  densité,  dans  le  but  d'obtenir  une  cristallisa- 
tion  plus  abondante  du  premier  jet.  Ce  résultat  est  d'ailieurs 
infaillible,  pourvu  que  Templi  soit  maintenu  d'une  manière 
trè^-nette  à  la  température  de  -f-  35*  et,  dans  ce  cas,  les  cris- 
taux se  forment  dans  un  espace  de  temps  variable  de  19  heures 
h  3  jours,  suivant  la  qualité  de  la  matière  première;  ils  sont 
secs,  nerveux,  de  bonne  grosseur  et  de  couleur  satisfaisante. 

Comme  dans  la  sucrerie  ordinaire,  la  masse  cuite  cristallisée 
est  purgée  à  la  turbine,  après  que  les  agglomérations  ont  été 
détruites  par  le  mélange  avec  le  sirop  d'égout  et  le  passage  au 
mélangeur.  De  même  encore,  on  produit  la  recuite  des  sirops 
dégoût  qui  proviennent  du  turbinage des  premiers  jets^  exac- 
tement comme  on  le  fait  en  fabrique,  on  soumet  ces  produits 
secondaires  à  la  cristallisation  dans  les  conditions  qui  ont  été 
décrites,  et  les  sirops  d'égout  de  deuxième  jet  sont  envoyés  à  la 
distillation.  Notre  opinion,  dûment  motivée  par  Texpérience  des 
faits,  et  dont  il  a  été  déjà  dit  quelques  mots,  est  entièrement 
opposée  à  la  fabrication  de  troisièmes  produits  en  ferme  dans  le 
traitement  de  la  betterave.  La  quantité  de  bacs  ou  de  cristallisoirs 
nécessaires  pour  ce  travail,  le  temps  considérable  exigé  par  la 
cristallisation,  l'encombrement  qui  en  résulte,  ne  sont  nulle- 
ment compensés  par  le  produit  très-faible  en  sucre  que  four- 
nissent les  bons  sirops,  et  nous  croyons  fermement  que  la  pre- 
mière règle  économique  à  suivre  à  cet  égard  consiste  à  liquitier 
la  situation  au  fur  et  à  mesure,  sanf;  jamais  se  laisser  eneoin- 
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brer  par  des  masses  de  bas  prodaits.  Ceci  est  d'autant  plus 
exact,  que  le  matériel  de  la  méthode  comporte  un  instrument 
de  distillation,  destiné  au  traitement  des  mélasses  ou  des  sirops 
de  deuxième  égout  et  que,  malgré  la  moindre  valeur  relative  du 
produit  alcool,  ia  différence  est  insignifiante,-  si  on  la  compare 
aux  inconvénients  causés  par  la  reprise  des  sirops  de  second  jet. 

Résniné  de  la  méthode.  —  Nous  venons  d'exposer  au 
lecteur  la  manière  dont  nous  comprenons  le  travail  de  la  su- 
crerie en  ferme,  et  nous  croyons  avoir  fait  voir  que,  sauf  pour 
quelques  améliorations  de  détail,  il  n'existe  aucune  différence 
entre  ce  que  nous  conseillons  et  ce  qui  a  été  pratiqué  pendant 
de  longues  années  par  la  fabrication  industrielle.  Ce  serait  donc 
à  tort  que  les  agriculteurs  se  laisseraient  détourner  de  leur  but 
par  de  vaines  allégations,  comme  celles  qui  ont  été  produites 
par  des  gens  intéressés  à  maintenir  le  sta(u  quo  en  sucrerie; 
et  si,  par  hasard,  l'agriculteur  ne  voulait  point  adopter  l'em- 
ploi de  notre  extracteur,  s'il  ne  lui  convenait  point  de  suivre  IH 
marche  que  nous  avons  décrite  pour  la  concentration,  s'il  vou- 
lait rejeter  le  phosphatage  et  l'emploi  du  tannin,  ces  circon- 
stances ne  devraient  en  rien  modifier  sa  détermination,  ni  l'em- 
pêcher d'organiser  dans  sa  ferme  une  sucrerie  agricole.  En 
effet,  dans  tout  ce  qui  vient  d'être  dit,  il  n'y  a  pas  une  action 
qui  s'écarte  des  règles  suivies  en  industrie  sucrière.  Gomme 
tout  le  monde,  nous  lavons  et  nettoyons  la  matière  première, 
et  nous  la  réduisons  en  pulpe  par  la  râpe;  nous  soumettons 
cette  pulpe  à  une  pression  double,  avec  lévigation  intermé- 
diaire, ce  qui  revient  au  procédé  de  Walkhoff,  et  ce  qui  est  pra- 
tiqué par  la  plupart  de  ceux  qui  se  servent  des  presses  conti- 
nues. La  seule  différence  qui  se  présente  ici  à  l'observation 
consiste  en  ce  que  la  division  de  la  matière,  la  double  pression 
et  la  lévigation  de  la  pulpe  se  font  automatiquement  et  sans 
main-d'œuvre  dans  un  seul  appareil,  et  nous  pensons  que  les 
règles  les  plus  élémentaires  du  bon  sens  conduisent  à  adopter 
cette  disposition,  même  à  production  de  jus  égale.  A  plus  forte 
raison  doit-il  en  être  ainsi,  s'il  est  démontré  que  le  rendement 
en  jus  est  supérieur.  Nous  ajoutons,  il  est  vrai,  une  certaine 
proportion  de  tannin  sur  la  pulpe,  et  nous  en  avons  indiqué  les 
motifs,  qui  sont  admis  par  tous  les  spécialistes  compétents. 
Mais  rien  ne  force,  d'une  manière  absolue,  à  adopter  cette  mo- 
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dificalion,  rien  n'empêche  de  la  rejeler  après  l'avoir  adoptée,  si 
Ton  n'y  trouve  pas  les  avantages  indiqués. -On  en  est  quitte 
pour  augmenter  la  dose  de  chaux  à  la  défécation  et  trouver 
dans  les  masses  cuites  un  peu  plus  de  matières  azotées  qui  di- 
minuent le  rendement  cristallin.  Même  dans  ce  cas,  on  est  en- 
core dans  les  mêmes  conditions  que  la  fabrication  ordinaire. 
L'échaufifement  du  jus  avant  la  défécation  et  la  séparation  par 
repos  ou  débourbage  des  tannâtes  albuminoides  sont  la  consé- 
quence de  l'emploi  du  tannin,  et  ne  présentent  aucune  impor- 
tance. Cette  marche  n'est  à  exécuter  que  si  l'on  se  sert  de  tan- 
nin, et  si  l'on  supprime  l'un^  on  n'a  pas  besoin  de  l'autre.  La 
défécation  proprement  dite  et  la  saturation  se  font  absolument 
comme  dans  la  sucrerie  ordinaire,  sous  cette  réserve  que  l'em- 
ploi du  tannin  nous  permet  de  diminuer  la  quantité  de  chaux 
et  que  nous  produisons  l'acide  carbonique  et  la  chaux  à  moins 
de  frais.  La  transformation  des  alcalis  en  phosphates,  brevetée 
par  Pitay  en  1842,  conseillée  par  M.  Péligot  et  par  nous-mème, 
reconnue  par  Walkhoff  et  les  spécialistes  allemands  comme 
une  des  meilleures  mesures  à  prendre,  enfin,  pratiquée  dans 
nombre  d'établissements  d'Allemagne,  ne  présente  non  plus 
rien  d'anormal  ou  d'inusité.  La  concentration  continue  se  fait 
en  sucrerie  de  cannes  et  à  feu  nu  par  les  plateaux  de  Fryer,  et 
il  est  évident  qu'elle  doit  être  beaucoup  plus  avantageuse  enr 
core  pjir  l'emploi  de  la  vapeur* 

Nous  supprimons  le  noir,  mais  la  question  a  été  jugée  dans  . 
maintes  circonstances,  et  la  sucrerie  agricole  serait  tout  sim- 
plement impossible,  si  l'on  voulait  s'en  servir.  Le  débourbage 
des  sirops,  par  lequel  nous  remplaçons  la  filtration  décolO' 
rante,  a  été  pratiqué  par  toute  l'ancienne  sucrerie,  et  nous  fai- 
sons la  cuite,  la  cristallisation  et  la  purge  comme  on  les  prati- 
que partout. 

Ce  serait  donc  à  tort  que  l'on  voudrait  insinuer  que  nous 
présentons  une  nouvelle  méthode.  Il  n'en  existe  pas  en  sucre- 
rie, et  tout  ce  à  quoi  il  convient  de  se  borner  repose  sur  des 
améliorations  de  détail  dans  les  procédés  ou  l'outillage  et  dans 
l'adoption  de  mesures  destinées  à  diminuer  les  frais,  tout  eo 
améliorant  le  rendement.  C'est  là  tout  ce  que  nous  avons  cher- 
ché à  accomplir,  et  les  esprits  impartiaux  reconnaîtront  que 
notre  rôle  s'est  borné  strictement  à  choisir,  parmi  les  procédés 
et  les  méthodes  du  domaine  public»  ce  qui  nous  a  paru  le  plus 
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simple  et  le  mieux  approprié  aux  exigences  particulières  de  la 
sucrerie  culturale.  Nous  n'aurions  môme  touché  à  aucune  par- 
tie de  Toutillage  connu»  si  nous  n'avions  été  pénétré  de  la  né- 
cessité de  diminuer  la  main-d'œuvre,  que  les  circonstances 
modernes  rendent  particulièrement  onéreuse. 

C'est  donc  avec  une  entière  confiance  que  nous  recomman- 
dons aux  agriculteurs  l'ensemble  et  les  détails  de  la  méthode 
qui  vient  d'être  décrite,  et  nous  avons  la  certitude  de  ce  fait, 
que,  par  son  adoption  ou  par  celle  d'un  système  aussi  simple, 
coordonné  à  l'aide  des  éléments  du  bien  commun,  il  est  tou- 
jours facile  au  producteur  agricole  d'extraire  le  sucre  de  ses 
racines,  avec  plus  d'avantages  que  n'en  peut  offrir  la  sucrerie 
iodustri^lle. 

V.  —  APPLICATION  DE  LA  MélllODE  A  LA  SUCREME  EXOTIQUE. 

L'ensemble  de  cette  méthode  convient  parfaitement  au  trai- 
tement de  la  canne  à  sucre  et  de  toutes  les  graminées  saccha- 
rifères.  £lle  fournit  des  résultats  auxquels  n'ont  jamais  pu 
atteindre  les  organisations  coûteuses  des  chaudronniers  à  la 
mode,  ni  les  prétendues  méthodes  perfectionnées  que  Ton  a 
cherché  à  introduire  dans  les  pays  producteurs  de  canne.  On  a 
VQ»  en  effet,  que  le  maximum  de  vesou  obtenu  par  les  usines 
€ail  est  de  66  pour  iOO  du  poids.de  la  canne  à  sucre,  tandis 
que  cette  matière  saccharifère  contient  90  pour  400  de  vesou. 
Cette  perte  énorme  ne  devrait  pas  exister  en  présence  d'orga- 
nisations dont  le  prix  s'élève  le  plus  souvent  au-dessus  d'un 
million  de  francs;  mais  elle  dépend  essentiellement  de  l'im- 
perfection constatée  dans  l'extraction  du  jus  et  de  l'emploi  des 
lamineurs,  que  les  chaudronniers  ont  le  plus  grand  intérêt  à 
conserver.  Il  est  très-aisé  d'obtenir  86  de  jus  normal  au  moins 
pour  100  parties  de  cannes  en  employant  le  mode  d'extraction 
et  l'appareil  décrit  plus  haut,  et  cette  différence  conduit  à  un 
résultat  sucre  auquel  les  prévisions  des  constructeurs  n'ont 
jamais  pu  les  faire  parvenir. 

On  peut  compter  sur  une  production  moyenne  de  42  à  44 
pour  iOO  de  sucre  avec  des  cannes  à  48  pour  400  de  richesse, 
pourvu  que  l'on  se  place  dans  des  conditions  régulières.  Or,  ce 
résultat  peut  être  atteint  déjà  par  la  macération  ordinaire,  en 
agissant  sur  des  cossettes  de  canne  par  les  systèmes  connus. 
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Le  travail  est  bien  plus  rapide  et  suivi  d'effets  beaucoap  plus 
nets,  lorsque  la  canne,  plus  divisée,  est  amenée  à  l'état  de 
pulpe  que  Ton  soumet  à  une  pression  préparatoire,  puis  à  la 
lévigatiou  et  à  la  pression  d'épuisement.  On  comprend  que, 
dans  ce  but,  il  est  nécessaire  de  modifier  Torgane  diviseur  de 
l'extracteur,  puisque  la  râpe  ne  peut  agir  convenablement  sur 
la  canne,  et  que  les  cossettes  demandent  un  temps  de  macé- 
ration plus  considérable  que  celui  qui  résulte  du  travail  delà 
lévigation.  L'organe  de  division  a  donc  été  modifié  de  manière 
k  fournir  une  véritable  pulpe,  susceptible  de  pression  prépara- 
toire et  pouvant  devenir  facilement  perméable  aux  liquides 
lévigateurs.  Pour  cela,  à  la  place  de  la  râpe,  nous  établissons 
un  hache-cannes,  k  lames  très-fortes,  taillées  en  bisaiguê,  pour 
éviter  l'inconvénient  qui  résulte  des  lames  minces  ordinaires. 
La  dureté  des  nœuds  et  de  la  portion  ligneuse  des  tiges  ébrè- 
che  fort  souvent  les  lames  ordinaires  et  en  détermine  parfois  la 
rupture,  ce  qui  nécessite  un  remplacement  fréquent.  Cet  obs- 
tacle disparaît  avec  la  forme  adoptée  pour  les  lames,  mais, 
surtout,  la  disposition  fortement  inclinée  du  plan  d'alimenta- 
tion contribue  puissamment  à  Tannihiler.  Ce  plan  est  incliné 
sous  un  angle  de  45*^,  en  sorte  que  les  cossettes  sont  produites 
par  une  division  oblique  de  la  canne,  présentant  la  même  in- 
clinaison sur  l'axe  de  la  tige.  Or,  chacun  sait  que,  s'il  est  très- 
difficile  de  diviser  les  tiges  ligneuses  ou  demi-ligneuses  par  une 
section  perpendiculaire  à  Taxe,  la  division  devient  au  contraire 
très-facile,  à  mesure  qu'on  l'exécute  suivant  un  plan  plus  obli- 
que k  ce  même  axe;  il  n'est  pas  un  bûcheron  qui  ne  mette 
cette  règle  en  pratique,  soit  avec  la  hache,  soit  avec  la  serpe 
ou  tout  autre  instrument  analogue,  et  Ton  n'en  verra  pas  un 
seul  qui  frappe  la  branche  à  diviser  suivant  la  perpendiculaire. 
11  est  donc  bien  clair  que  des  lames  épaisses,  taillées  en  biseau, 
et  agissant  k  45"*  sur  l'axe,  sépareront  les  cossettes  avec  une 
grande  facilité  sans  courir  le  risque  de  s'ébrécher  à  chaque  in- 
stant. L'expérience  nous  a  démontré  que .  le  résultat  s'obtient 
aisément,  même  sur  des  cannes  à  demi  sèches,  beaucoup  plus 
dures  par  conséquent  et  plus  difficiles  à  diviser  que  les  cannes 
fraîches. 

D'autre  pari,  il  a  été  noté,  à  propos  du  système  Philippe,  que 
la  pression  sur  les  cossettes  ne  peut  avoir  que  des  résultats 
très*incomplcts,  bien  qu'ils  soient  supérieurs  à  ceux  que  donne 
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la  pression  sur  la  canne  entière.  La  lévigation  même  ne  peut 
donner  tous  les  résultats  qu'on  est  en  droit  d'en  attendre,  mal- 
gré la  pénétrabilité  de  la  canne  à  sucre,  par  la  raison  fort  sim- 
ple que  la  durée  de  l'opération  est  nécessairement  trop  res- 
treinte pour  permettre  une  imbibition  complète  et  un  travail 
endosmotique  sérieux.  On  ne  peut  compter  sur  un  bon  travail 
qu'à  la  condition  de  diviser  la  matière  d'une  façon  plus  com- 
plète. Au-dessous  du  hache-cannes,  nous  avons  disposé  deux 
cylindres  trituraleurs,  l'un  à  surface  unie  et  l'autre  à  surface 
cannelée,  et  les  cossettes  produites  par  le  hache-cannea  sont 
obligées  de  passer  entre  ces  deux  cylindres  et  d'y  être  réduites  en 
une  pulpe  grossière,  analogue  au  tan  des  tanneurs.  Cette  pulpe 
tombe  de  là  normalement  dans  la  presse  préparatoire,  qui  en 
extrait  la  partie  la  plus  considérable  du  vesou  et  fait  passer  le 
résidu  dans  le  cylindre  lévigateur.   L'extrême  division  de  la 
matière  la  rend  très-poreuse  et  perméable  aux  liquides  lévi- 
gateurs,  en  sorte  que,  en  quelques  minutes,  cette  matière  s'est 
pénétrée  à^la  façon  d'une  éponge,  et  l'action  de  la  presse 
d'épuisement  suiSt  pour  en  extraire  le  reste  du  jus,  sous  une 
densité  un  peu  moindre  que  celle  du  jus  fiormal.  Gomme  ce 
jus  se  réunit  au  vesou  normal  de  la  première  pression,  le  pro- 
duit atténué,  représentant  82  à  86  du  jus  normal  et  même  da- 
vantage, suivant  la  réglementation  de  la  presse  d'épuisement, 
n'offre  qu'une  différence  insignifiante  avec  le  vesou  ordinaire,  ' 
et  la  proportion  d'eau  de  lévigatiou  est  réglée  dans  les  condi- 
tions indiquées  plus  haut. 

L'appareil  extracteur,  pour  la  canne,  au  lieu  d'être  composé 
d'une  râpe,  d'une  presse  initiale,  d'un  lévigateur  et  d'une 
presse  d'épuisement  réunis  systématiquement  sous  l'empire 
d'un  même  moteur,  présente  donc  les  organes  suivants  pour 
la  canne:  un  hache-cannes,  des  cylindres  triturateurs,  une 
presse  préparatoire,  un  lévigateur  et  une  presse  terminale,  for- 
mant également  un  système  d'ensemble  et  constituant  un  seul 
appareil. 

Il  est  inutile  d'ajouter  que  la  main-d'œuvre  se  trouve  réduite 
dans  les  mêmes  proportions  que  pour  la  betterave,  et  qu'il 
suffit  d'un  seul  homme  à  la  trémie  d'alimentation  pour  diriger 
convenablement  toute  l'opération. 

L'action  du  tannin  est  également  prévue  et  ce  ne  sont  pas 
les' matières  astringentes  qui  font  défaut  dans  les  contrées  tro- 
111.  33 
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picales.  Nous  ajouterons  cependant  que  le  but  à  atteindre  esl 
moins  la  séparation  des  matières  azotées,  dont  la  quantité  est 
très-faible  dans  la  canne,  que  la  conservabilité  du  vesou,  si  dif- 
ficile k  obtenir  dans  les  pays  chauds.  Par  Faction  du  tannin,  le 
ferment  globulaire  du  vesou  est  frappé  d'impuissance  ;  les  ma- 
tières albuminoïdes  nécessaires  à  son  développement  passent  à 
Tétat  de  combinaison  tannique»  et  nous  avons  pu  conserver 
pendant  8  jours,  sans  aucune  trace  d'altération  et  à  une  tem- 
pérature de  -f-  iO^  des  jus  de  canne  ainsi  préparés. 

SL  cependant  il  devenait  difficile  d'avoir  sous  la  main  une 
matière  astringente  convenable,  on  obtiendrait  le  même  résnl- 
tat  en  faisant  arriver  sur  les  cossettes»  entre  le  haobe-cannes  et 
le  triturateur,  un  lait  de  chaux  faible,  ou  mieux  une  solution 
de  sucrate  de  chaux  préparée  avec  les  sirops  d'égout  de  pre- 
mier ou  de  second  jet.  Pour  faire  cette  préparation,  on  étend  le 
sirop  à  40''  B  et  Ton  ajoute  à  froid  un  centième  de  chaux  dé- 
layée en  lait  et  passée  au  tamis.  Cette  liqueur  suffit  parfaite- 
ment pour  donner  au  vesou  une  conservabilité  con<^enable  pen- 
dant 24  heures  au  moins,  et  son  emploi  permet  do  supprimer 
TébuUition  préparatoire  à  la  défécation,  puisque^  dans  ce  cas, 
on  n'a  pas  k  éliminer  le  tannate  d'albumine. 

La  défécation  du  vesou  se  fait  suivant  les  règles  ordinaires  et 
conformément  k  la  méthode  tracée.  Il  convient  de  faire  obser- 
ver que  la  proportion  de  chaux  k  employer  est  plus  faible  que 
pour  les  jus  de  betterave  et  qu'un  dosage  à  2  millièmes  est 
très-suffisant.  La  décantation,  le  débourbage  et  la  saturation 
ne  présentent  aucune  différence  avec  ce  qui  a  été  dit. 

Quant  au  phosphatage,  malgré  son  utilité  incontestable,  il 
peut  devenir  assez  difficile  de  le  pratiquer  en  sucrerie  exoti- 
que, où  l'on  est  le  plus  souvent  trop  éloigné  des  fabriques  de 
produits  chimiques,  et  où  Ton  ne  pourrait  se  procurer  aisément 
l'acide  sulfurique  nécessaire  au  traitement  du  phosphate  des 
oSi  On  sera  donc  contraint,  dans  la  plupart  des  cas,  au  moins 
pendant  un  certain  temps  encore,  de  borner  le  travail  de  la  pu- 
rification à  la  saturation;  mais,  comme  il  est  toujours  avanta- 
geux,  pour  la  suite  des  opérations,  de  transformer  les  alcalis 
en  sels  inoffensifs,  même  lorsqu'ils  n'existent  qu'en  petite 
quantité,  on  pourra  suppléer  au  manque  de  phosphate  par  l'ac- 
tion de  l'acide  acétique  faible  ou  du  vinaigre,  qu'il  est  très-aisé 
de  préparer  par  la  fermentation  acétique  du  vin  de  gaildire. 
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On  introduira  donc  dans  les  vesous  saturés  la  petite  quantité 
de  vinaigre  nécessaire  pour  atteindre  la  neutralisation,  pour 
laquelle  on  ne  dépassera  pas  la  teinte  violette  de  Parme,  accu-^ 
sée  par  le  papier  bleu  de  tournesol. 

Il  se  formera  dans  cette  réaction  quelque  peu  d'acétates  al- 
calins et  d*acétate  de  chaux  qui  resteront  dans  les  mélasses»  en 
raison  de  leur  extrême  solubilité,  et  Taction  des  alcalis  sera 
paralysée  au  point  de  vue  de  la  coloration  ultérieure.  Ajoutons 
que  ces  détails  ne  sont  que  d'une  importance  très-relative  dans 
le  traitement  du  vesou,  puisque  ce  liquide  est  naturellement 
peu  coloré  et  que,  par  un  travail  très-ordinaire,  on  peut  en 
obtenir  du  sucre  de  haute  nuance.  Si  cependant  on  tenait  à  une 
décoloration  excessive  des  sirops,  on  devrait  de  préférence  re- 
courir à  remploi  de  la  solution  de  superphosphate,  comme  il  a 
été  dit  plus  haut.  Le  reste  du  traitement  du  vesou  ne  comporte 
aucune  différence  dans  l'exécution^  et  la  concentration,  la  fil- 
tration,  la  cuite,  la  cristallisation  et  Id  purge  se  font  exacte- 
ment comme  il  a  été  exposé.  Nous  ne  ferons  plus  qu'une  ob- 
servation relativement  à  l'application  de  cette  méthode  au 
traitement  des  vesous,  et  cette  observation  est  relative  à  la 
reprise  des  sirops  d'égout  de  second  jet,  qui  doit  être  faite  en 
sucrerie  exotique,  les  troisièmes  jets  fournissant,  par  une  cris- 
tallisation au  moins  aussi  prompte  que  celle  des  seconds  jets 
de  betterave,  une  quantité  de  sucre  notable.  On  fera  donc  con- 
centrer en  reprise  les  sirops  de  deuxième  égout,  pour  en  obte- 
nir une  troisième  masse,  qu'on  soumettra  à  la  cristallisation, 
suivant  les  règles  ordinaires. 

La  différence  de  rendement  est  telle  dans  les  conditions  si- 
gnalées, que  Ton  peut  obtenir,  comme  il  a  été  dit,  14  de  sucre 
pour  iOO  avec  des  cannes  de  bonne  qualité  h  48  pour  400  de 
richesse,  et  comme  le  plus  beau  rendement  des  usines  centrales 
n*a  pas  dépassé  9,50  pour  400,  on  peut  apprécier  le  résultat 
définitif  d'une  campagne,  en  se  basant  sur  les  données  qui  pré^ 
cèdent. 

VI.—  APPRÉCIATION  NUMÉRIQUE  ET  RÉSULTATS  FINANCIERS. 

Pour  apprécier  convenablement  la  position  faite  à  la  sucrerie 
agricole,  tant  dans  le  traitement  de  la  betterave  que  dans  celui 
de  la  canne,  on  doit  étudier  l'ensemble  des  frais  occasionnés 
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par  le  traitement  d'une  quantité  donnée  de  matière  première, 
puis  établir  la  quantité  et  la  valeur  des  rendements,  afin  d'en 
déduire  des  conclusions  pratiques  acceptables.  Or,  Tensem- 
ble  d'une  usine  pouvant  traiter  50,000  kilogrammes  de  racines 
en  24  heures  peut  se  construire,  h  la  rigueur,  pour  une  dépense 
totale  de  430,000  francs,  en  y  comprenant  tous  les  engins  et 
instruments  de  toute  nature,  le  producteur,  de  vapeur,  la  ma- 
chine motrice  et  l'appareil  distillatoire  pour  les  mélasses  rési- 
dus. En  augmentant  ce  chiffre  de  5,000  francs  pour  les  frais 
relatifs  à  l'installation  et  au  montage,  on  se  trouve  en  pré- 
sence d*une  dépense  de  135,000  francs,  dont  l'intérêt  à^iO  pour 
100,  y  compris  l*usure  du  matériel,  représente  pour  120  jours 
une  somme  de  13;5ÛO  francs.  Nous  ne  comprenons  pas  dans 
ce  chiffre  la  valeur  des  bâtiments,  pour  lesquels  nous  supposons 
que  Ton  a  suivi  les  règles  d'une  stricte  économie,  en  utilisant 
autant  que  possible  les  constructions  existantes.  Ce  chiffre  de 
13,500  francs  donne  142  fr.  50  par  jour  de  fabrication. 

Il  a  été  démontré  que  le  cultivateur  ne  vend  pas  en  réalilc 
ses  betteraves  à  la  fabrique  à  un  prix  supérieur  à  14  francs 
aux  1,000  kilogrammes,  pulpes  déduites,  et  l'on  peut  sans  hé- 
sitation adopter  cette  base.  D'un  autre  côté,  la  main-d'œuvre 
est  extrêmement  réduite,  comme  les  détails  ci-dessous  pcrmel- 
tent  de  le  constater. 

a.  Pour  le  transport  des  racines  da  silo  an  laveur,  l  char- 
retier à  2  francs  et  2  manœuvres  à  1  fr.  75  cent.,  ce  cpii 
fournit  un  total  de 5'    50 

It,  Au  laveur,  1  homme  et  i  manœuvre  pour  chaque  équipe, 
soit  quatre  Joiimées  dans  les  vingt-quatre  heures,  dont 
deux  à  2  francs  et  deux  &  1  fr.  75  cent T      50 

c.  Pour  le  nettoyage  sommaire  des  racines,  quatre  Journées 

de  femmes  ou  d*enfants,  à  1  fr.  25  cent h     00 

4»  A  Textracteur,  une  journée  d'ouvrier  par  équipe,  soit 

deux  jour*  à  l  fr,  7  5  cent 3      W) 

e,  A  la  défécation,  1   ouvrier  à  2  fr.  25  cent,  et   1  aide  à 

1  n*.  50  cent.,  soit,  pour  les  deux  équipes 7     50 

/.  A  la  saturation  et  au'  phosphatagc,  môme  main-d^wuvre 

qu'à  la  défécation 7      5') 

y.  Au  débourbage  et  au  ûltre-presse,  1  ouvrier  à  2  francs  et 

1  aide  à  t  fir,  50  cent.,  soit,  pour  les  deux  équipes 7     00 

A.  A  la  concentration ,  néant ,  cette  opération  étant  sur- 
veUlée  par  le  déféqucur  ou  le  satureur,  et  ne  requérant 
aucune  main-d'œuvre. 

A  reporter, il      50 
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Repart 43       50 

t.  A  la  cuile,  deux  ouvriers  à  8  franca,  pour  leit  (teux  équipes^ 
el  deux  aides  h  \  fr.  50  eent 9       00 

;.  A  la  cristallisation  et  à  la  purge ,  deux  ouvriers  et  deux 
aides,  les  premiers  à  3  Francs  et  les  seconds  à  1  fr.  75  c, 
soit,  pour  les  (leux  équipes 19  •     00 

k.  Pour  l'enlèvement  des  pulpes,  2  manœuvres  à  1  fr.  75  e.         3       50 

•  Total 75       00 

Dans  cette  somme  de  75  francs  n'est  pas  comprise  la  valeur 
du  travail  des  bêtes  de  somme  employées  au  transport  des  ra- 
cines et  des  pulpes;  ce  travail,  devant  être  exécuté  par  les  ani- 
maux à  Tengrais,  est  considéré  plutôt  comme  un  exercice  salu- 
taire que  comme  une  dépense  réelle. 

La  question  de  combustible  présente  dans  tous  les  temps  une 
importance  considérable.  Par  les  moyens  qui  ont  été  spécifiés^ 
et  notamment  par  l'alimentation  h  l'aide  des  condensations,  par 
la  concentration  en  surfaces  et  l'utilisation  des  chaleurs  de 
vaporisation  pour  réchauffement  des  jus,  on  peut  admettre 
qu'un  kilogramme  de  combustible  ordinaire  suffit  à  la  vapori- 
sation de  7  kilogrammes  d'eau.  Pour  ne  pas  être  exposé  à  un 
reproche  quelconque  d'exagération,  nous  ne  porterons  ce  chif- 
fre qu'à  6*^,50.  Or,  la  matière  à  traiter  nous  fournit  60,000  ki- 
logrammes de  jus  atténué  représentant  au  moins  90  pour  100 
de  jus  normal,  et  cette  quantité  de  liquide  doit  d'abord  être 
portée  à  la  température  de  iOC*,  en  partant  d'une  température 
initiale  de  4^,5,  ce  qui  donne  4,776,009  calories.  D'autre  part, 
les  90  pour  100  de  jus  normal  répondent  à  0,44  X  90  =  9,9 
de  matière  soluble  dissoute  dans  90,10  d'eau.  Les  50,000  kilo- 
grammes de  jus  contiennent  donc  9,9  x  600  =  4,950  kilo- 
grammes de  matière  soluble.  A  la  cuite,  ces  matières  ne  doivent 
plus  contenir  que  40  pour  100  d'eau  ou  495  kilogrammes,  et  il 
devra  rester  en  masse  cuite  4,950-|-495=5,446  kilogrammes. 
Il  s'ensuit  que,  dans  le  cours  des  opérations,  on  devra  vapori- 
ser 50,000— 6,446=44,665  kilogrammes  d'eau.  On  dépensera 
pour  cette  vaporisation  44,566  :  6,60  ==  6,854\60  de  combus- 
tible, soit,  en  chiffres  ronds,  7,000  kilogrammes  ou  7  tonnes 
par  24  heures.  Les  4,775,000  calories  dépensées  pour  réchauf- 
fement correspondent  d'autre  part  à  1,073  kilogrammes  de 
charbon,  ce  qui  donne  une  dépense  de  8  tonnes  par  jour.  D'un 
autre  côté,  la  machine  motrice  nécessaire  étant  de  15  chevaux 
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effectifs,  et  en  comptant  30  kilogrammes  de  vapeur  par  cheval, 
on  trouve  qu'il  faudra  produire  450  kilogrammes  de  vapeur 
par  heure  du  10,800  kilogrammes  par  jour.  Cette  production 
exige  la  dépense  de  4,500  kilogrammes  ou  d'une  tonne  et  de- 
mie de  combustible,  et  la  totalité  de  la  dépense  de  ce  chef  sera 
de  9  tonnes  et  demie  que  Ton  peut  porter  à  40  tonnes  pour 
parer  h  toutes  les  éventualités.  Si  Ton  fait  abstraction  ries  cir- 
constances actuelles  et  que  Ton  compte  la  tonne  à  raison  de 
36  francs,  suivant  les  données  des  calculs  précédents,  on  trouve 
que  la  dépense  en  charbon  s'élève  à  360  francs  par  24  heures. 

Récapitulation  des  frais  et  dépenses  nécessités  par  le  traitement 
de  50,000  kilogrammes  de  jus  en  sucrerie  agricole. 

\^  Intérêt  du  capital  dMnitallation  et  mure  du  matériel. .  112^  50 

2»  Valeur  dan  racines,  50,000  kilogrammes,  à  14  firunes.  700  00 

S»  Uain-d'csuvre . . , 75  00 

4*>  Combustible 360  00 

5^  Entretien,  réparations,  accessoires  et  menus  frais 15  00 

Total 1262      50 

Moyennant  cette  dépense,  on  obtient  5,445  kilogrammes  de 
masse  cuite,  dont  le  rendement  moyen  est  de  69  pour  400  en 
sucre  avec  23^,6  de  mélasse;  on  aura  donc  pour  produit  défi- 
nitif : 

lo  En  sucre 3757^,05 

20  En  mélasse 1285  .02 

Total 5042  ,07 

En  comptant  la  mélasse  à  une  valeur  de  10  francs  aux  100  ki- 
logrammes, le  chiffre  des  frais  doit  être  réduit  de  128' 30,  et  il 
est  abaissé  à  1,434  fr.  pour  le  prix  de  revient  de  3,757  kilo- 
grammes de  sucre  cristallisé,  en  sorte  que  le  prix  des  J  00  ki- 
logrammes de  ce  sucre  ne  s'élève  en  ferme  qu'à  30'  18.  On  voit 
par  là  quelle  marge  est  laissée  aux  agriculteurs  fabricants  de 
sucre  par  l'application  d'une  méthode  rationnelle,  et  il  n'est 
pas  douteux  qu'en  présence  de  ces  résultats  les  producteurs 
agricoles  ne  comprennent  enfin  leur  véritable  intérêt. 

Nous  devons  faii*e  observer  que,  dans  le  calcul  précédent, 
nous  avons  admis  hypoihétiquement  le  travail  de  nuit,  bien 
que  nous  le  repoussions  de  la  pratique  par  des  considérations 
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très-sérieuses.  Si  i'oQ  se  décide  à  adopter  sealement  le  tra- 
vail de  jour  et  à  donner  aux  opérations  une  durée  effective 
de  12  heures,  la  seule  modification  à  apporter  aux  résultats 
précédents  consistera  dans  Taugmentation  du  prix  du  matériel 
et  de  l'installation,  lequel  peut  être  considéré  comme  devant 
être  doublé.  Le  chiffre  des  frais  s'élèvera  donc  à  270,000  francs 
dent  rintérèt  journalier  sera  de  225  francs.  Le  prix  des  raci<» 
nés,  la  dépense  en  combustible  et  les  menus  frais  restent  sea^^ 
siblement  les  mêmes;  mais  la  main-d'œuvre  doit  être  diminuée 
d'au  moins  1/3,  ce  qui  la  porte  à  50  francs  seulement,  et  Too 
a,  dans  ce  cas,  l'ensemble  des  frais  suivants  : 

\**  Intérêt  du  capital  d^installation  et  usure  du  matériel. . ,  22S^  00 

2»  Valeur  deg  racines TOC  00 

3«  Main-d'œuvre 50  00 

4<'  Combustible , 360  00 

So  Entretien,  réparations  et  menus  frais 16  00 

Total 1350     00 

A  déduire  :  valeur  de  la  mélasse 12S     60 

Reste  en  frais ^21     50 

Le  prix  de  revient  des  100  kilogrammes  de  sucre  s'élève 
dans  cette  condition  k  32,51 .  Il  résulte,  de  ce  qui  précède,  qu'en 
portant  à  40  francs  le  prix  maximum  des  400  kilogrammes  de 
sucre,  tous  frais  de  toute  nature  compris,  en  augmentant  con-< 
sidérablement  la  main-d'œuvre  et  en  tenant  compte  de  l'appro* 
priation  des  bâtiments,  on  reste  dans  des  limites  très-accepta- 
bles dont  la  fabrication  industrielle  ne  saurait  approcher. 

Si  Ton  applique  les  raisonnements  qui  précèdent  à  la  sucrerie 
exotique,  on  atteint  encore  un  résultat  beaucoup  plus  avanta^* 
geux,  en  ce  sens  que  la  canne  fournit  un  rendement  double  aux 
100  kilogrammes,  que  son  traitement  n'exige  pas  plus  de  main- 
d'œuvre  et  demande  moins  de  combustible;  mais  la  diiBculté 
d'apprécier  d'une,  manière  nette  le  prix  agricole  réel  des  4,000 
kilogrammes  de  canne  exploitable  s'oppose  à  rétablissement 
détaillé  d'un  compte  de  revient  qui  ne  parait  pas  d'ailleurs 
indispensable  en  présence  des  éléments  relatifs  à  la  betterave. 

VII.  —  OBSERVATIONS  GÉNÉBALES. 

Le  lecteur  a  pu  constater  amplement  qu'il  ne  s'est  point  agi, 
au  cours  de  ce  chapitre,  d'un  système  personnel  ou  d'une  de 
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ces  inventions  bruyantes  sous  lesquelles  riuvcstigalion  la  plus 
scrupuleuse  ne  peut  rien  découvrir  de  sérieux.  La  sucrerie  a 
trop  vu,  pour  son  avantage,  l'agriculture  a  trop  supporté,  de 
son  côté,  de  ces  hommes  qui  sont  venus  offrir  au  public  le  bien 
commun,  en  le  faisant  passer  pour  leur.  Après  les  inventions 
relatives  aux  sulfites,  à  Tacide  carbonique  et  à  mille  autres  ob- 
jets, il  serait  indigne  et  inepte  de  s'adresser  à  des  errements 
du  même  genre,  même  pour  des  calculateurs  n'ayant  en  vue 
qu'une  spéculation  plus  ou  moins  heureuse.  La  véritable  habi- 
leté consiste  surtout  dans  la  lovauté  et,  sans  contester  la 
science  de  plusieurs  innovateurs,  sans  vouloir  ravaler  leur  mé* 
rite  personnel,  nous  disons  que  la  plupart  ont  voulu  faire  de  la 
sucrerie  une  question  d'argent,  sans  prendre  la  peine  d'offrir 
en  échange  les  produits  d'un  travail  intelligent. 

Il  n'est  point  question,  en  sucrerie,  et  surtout  en  sucrerie 
agricole,  de  nouveautés  chimiques;  il  n'en  existe  pas  à  l'heure 
présente,  et  la  seule  dont  il  ait  été  question  depuis  quelques 
années  n'est  une  nouveauté  que  dans  l'application  ^  Ce  qu'il 
convient  de  faire,  même  dans  la  grande  industrie,  consiste 
dans  une  sélection  rationnelle,  dans  un  choix  méthodique  des 
meilleures  pratiques  vérifiées  par  l'expérience,  et  auxquelles 
les  principes  scientifiques  donnent  une  sanction  nécessaire. 
.  Que  l'on  ajoute  à  cela,  si  l'on  veut,  les  modifications  du  maté- 
riel, les  transformations  des  engins  qui  seront  jugées  utiles 
pour  l'obtention  d'une  plus  grande  économie,  et  Ton  aura  ac- 
compli tout  ce  que  le  bon  sens  et  la  raison  permettent  d'exi- 
ger. Nous  n'avons  jamais  voulu,  pour  notre  part,  nous  écarter 
de  ce  programme,  et  nous  avons  tant  vu  de  travailleurs  oisifs 
ou  d'inventeurs  copistes,  que  nous  ne  croyons  guère  plus  aux 
uns  qu'aux  autres.  Qu'importe,  en  effet,  que  les  divers  points 
d*une  méthode  ou  les  différents  objets  d'un  outillage  soient 
plus  ou  moins  nouveaux,  et  que  l'on  puisse  Içs  rattacher  à  une 
époque  plus  ou  moins  rapprochée,  si  les  détails  et  l'ensemble 
sont  conformes  aux  principes  technologiques,  s'ils  ont  été  an« 
lérieurement  vérifiés  par  l'expérience,  et  s'ils  conduisent  au 
véritable  but  de  toute  industrie  qui  est  de  produire  plus  et  mieux 
à  meilleur  marché?  Il  nous  semble  que,  dans  tout  ce  que  l'on 
peut  faire  pour  ramener  la  sucrerie  à  la  ferme,  il  est  nécessaire, 

1 .  Suorate  dMiydrocarbonate  de  chaux  de  HM .  Boivin  et  LoîAeaii. 
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avant  tout,  de  repousser  les  panacées  et  les  méthodes  d'em- 
prunt en  présence  de  la  richesse  immense  du  domaine  com- 
mun. 

Que  Tagriculteur  cesse  donc  de  concevoir  des  craintes  au 
sujet  de  la  réintégration  de  la  sucrerie  dans  la  ferme.  Elle 
n'aurait  jamais  dû  la  quitter.  Puisque  les  premiers  fabricants 
de  sucre  n'étaient  que  des  agriculteurs  agissant  en  ferme  avec 
leurs  ouvriers  agricoles  sur  les  produits  de  leurs  terres,  ir  suffit, 
sans  contestation,  de  revenir  nettement  à  l'application  do  la 
méthode  générale,  en  y  introduisant  les  quelques  progrès  plus 
récents  bien  constatés,  les  améliorations  prouvées,  pour  obte^ 
nir  des  résultats  satisfaisants.  Sans  doute  l'agriculteor  devra 
élimjner  toutes  les  inutilités  qui  encombrent  la  fabrication  dite 
perfectionnée;  sans  doute  il  devra  rejeter  de  prime  saut  toutes 
les  idées  grotesques  des  chaudronniers;  mais,  pourvu  que, 
avec  l'outillage  le  plus  simple  possible,  avec  ses  ouvri'îrs 
à  lui,  il  obtienne,  à  moindres  frais,  un  produit  égal  de  1,000 
kilogrammes  de  matière  première,  sa  situation  sera  toujours 
de  beaucoup  préférable  à  celle  de  Tindustriel,  En  outre  du  bé- 
néfice nornial  de  celui-ci,  il  encaissera  la  différence  des  frais, 
il  bénéficiera  de  l'absence  des  transports  et  de  la'diminution 
des  dépenses  résultant  d'un  travail  domestique,  débarrassé  de 
toutes  les  charges  de  la  spéculation. 

De  quelque  côté  donc  que  Ton  se  place  pour  envisager  la 
question,  quelque  système  que  Ton  adopte,  celui  que  nous 
avons  conseillé  ou  tout  autre,  le  fermier  et  Tagriculteur  sont 
certains  d'obtenir  les  plus  grands  avantages  s'ils  se  soumettent 
aux  conditions  générales  que  nous  résumons  brièvement  avant 
de  terminer  : 

Il  faut  faire,  chez  soi,  avec  le  minimum  de  dépense,  la  sé- 
paration de  la  pulpe  et  du  jus  sucré,  celle-là  devant  servir  à  la 
production  plus  abondante  de  la  viande  et  du  fumier,  celui-ci 
devant  être  traité  pour  fournir,  par  des  moyens  simples,  prati- 
ques, connus,  au  moins  autant  de  produit  sucre  que  peuvent 
en  obtenir  les  fabriques.  Le  travail  doit  être  exécuté  stricte- 
ment et  régulièrement  par  les  ouvriers  de  la  ferme,  et  cette 
condition  accessoire  présente  une  importance  considérable. 

L'exécution  de  cette  règle  permet  aux  cultivateurs,  agissant 
isolément  ou  par  voie  d'association,  de  se  présenter  devant  le 
marché  avec  des  chances  d'autant  plus  grandes  que,  h  prix 
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égal  de  vente,  leur  écart  en  bénéfice  sera  toujours,  malgré 
toutes  les  circonstances,  plus  élevé  que  celui  des  sucreries  in- 
dustrielles. 

Nous  bornons  donc  ici  cette  étude  rapide  de  la  sucrerie 
agricole  pour  le  succès  de  laquelle  nous  foisons  les  vœux  les 
plus  ardents  en  dehors  de  toute  préoccupation  d'intérêt  per- 
sonnel. Les  idées  que  nous  avons  exposées  en  maints  endroits 
de  cet  ouvrage  n'auraient  rencontré  ni  tant  d'antagonistes  ni 
tant  d'adeptes,  si  elles  avaient  pris  leur  source  dans  un  senti- 
ment de  cupidité  dont  nous  repoussons  la  pensée.  C'est  précisé- 
ment parce  qu'elles  ont  été  dictées  par  l'amour  du  bien  publie 
et  par  le  désir  de  contribuer  au  bien-être  et  à  l'amélioration 
de  l'agriculture,  que  les  uns  y  ont  vu  par  avance  la  ruine  de 
leurs  spéculations,  et  que  les  autres  les  ont  accueillies  avec  une 
extrême  bienveillance.  A  ceux-ci  nous  adressons  nos  remeN 
cléments,  et  nous  promettons  de  ne  pas  abandonner  la  Intie 
que  nous  soutenons  depuis  tant  d'années.  Aux  autres,  nous 
n'hésitons  pas  à  dire  que  leurs  agissements  à  rencontre  de 
bien  agricole,  leurs  liaisons  intéressées  avec,  la  chaudron- 
nerie et  tous  ceux  qui  spéculent  sur  la  sucrerie,  que  l'audace 
avec  laquelle  ils  soutiennent  tour  à  tour  les  opinions  contraires, 
Selon  le  degré  d'utilité  qu'ils  en  attendent,  nous  ont  inspiré 
depuis  de  longues  années  la  plus  profonde  indifférence  pour 
tout  ce  qu'ils  peuvent  penser  et  dire.  Notre  but,  dans  cette  œu- 
vre, a  été  un  but  utilitaire,  et  les  intérêts  particuliers  n'ont 
aucune  valeur  en  présence  d'une  objet  aussi  important. 


LIVRE  V 


RAFFINAGE  BU  SUGRB  BRUT 


Le  sucre  brut,  quelle  qu*en  soit  la  nuance  ou  la  beauté,  n'est 
pas  pur,  tant  s'en  faut,  lorsqu'il  sort  des  manipulations  de  la 
fabrication.  Sans  parler  de  la  matière  colorante  qui  le  salit,  on 
y  trouve  une  foule  de  substances  qui  ont  échappé  à  la  purge, 
telles  que  des  sucrâtes  de  différentes  bases,  des  sels  alcalins 
ou  autres  formés  par  des  acides  minéraux  ou  organiques,  du 
sucre  non  prismatique,  etc.  Il  importe  de  le  débarrasser,  aussi 
complètement  que  possible ,  de  toutes  les  matières  étrangères 
mélangées  ou  iîiterposées,  et  c'est  cette  purification  qui  est 
l'objet  du  raffinage. 

Nous  allons  chercher  à  étudier  la  purification  des  sucres,  de 
manière  à  faire  comprendre  les  principes  sur  lesquels  elle  doit 
être  basée  et  les  méthodes  pratiques  usitées  en  raffinerie. 
Dans  la  réalité,  rien  n'est  plus  simple  que  la  purification  des 
sucres;  aussi  ne  comprendrons-nous  jamais  la  séparation  de 
la  sucrerie  en  deux  industries-  rivales,  presque  hostiles,  et  ne 
cesserons-nous  pas  de  nous  élever  contre  un  abus  qui  constitue 
une  criante  injustice  aux  dépens  de  tous  les  consommateurs. 
Le  vigneron  n'a  jamais  songé  à  envoyer  son  vin  chez  un  raffi- 
neur  de  vin,  au  sortir  de  la  cuve  ;  il  complète  lui-même  son 
travail  et  livre  son  produit  parfait  à  la  consommation.  Le  bou- 
langer ne  se  contente  pas  de  préparer  sa  pâte ,  il  fait  le  pain 
et  il  le  livre  prêt  à  être  mangé.  Il  en  est  de  même  de  toutes  les 
industries  homogènes;  seule,  l'industrie  sucrière  fait  excep- 
tion à  la  règle,  et  cette  monstruosité  manufacturière  conduit 
l'alimentation  à  payer  le  sucre  un  tiers  environ  au-dessus  de  sa 
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valeur  réelle.  Il  serait  temps  cependant  que  les  besoins  relatifs 
ti  la  nécessité  de  vivre  parvinssent  h  échapper  à  la  spéculation 
des  financiers,  voisins  fort  incommodes  des  industries  d'ali- 
mentation, Qussi  habiles  à  en  extraire  les  bénéfices  à  leur  pro- 
fit que  peu  aptes  à  y  introduire  la  moindre  amélioration. 

Nous  désirons  cependant  que  l'on  ne  se  méprenne  pas  sur 
le  sens  et  la  portée  de  nos  paroles  :  nous  ne  critiquons  per- 
sonnellement rien  chez  les  raffineurs;  ce  que  nous  blâmons, 
c'est  la  raffinerie  elle-même,  parce  qu'elle  constitue  une  sorte 
de  monopole,  légal  autrefois,  extra-légal  aujourd'hui,  parce 
que  la  raffinerie  est  la  ruine  de  la  fabrication  et  la  cause  de 
la  cherté  du  sucre.  Nous  attaquons  franchement  la  raffinerie, 
parce  qu  elle  est  inutile.  Or,  toute  inutilité  qui  se  paye  con- 
stitue un  tort  fait  à  quelqu'un,  et  la  partie  lésée  a  le  droit  de 
se  plaindre.  Il  est  bien  évident  que  le  raffinage  du  sucre  peut 
se  faire  en  dehors  de  la  raffinerie,  et  cette  annexe  est  une  vé- 
ritable inutilité,  aussi  absurde  que  coûteuse  h  la  consomma- 
tion. Cette  vérité  ressortira  clairement  de  l'étude  même  du  raf- 
finage. 


CHAPITRE  PREMIER. 
Principes  généraux.  CauBes  d'altération  des  sucres. 


.  S'il  est  un  fait  bien  démontré  par  la  raison  et  la  pratique 
des  choses  humaines,  c'est  l'indispensable  nécessité  de  bien 
connaître  les  bases  et  les  principes  d'une  opération  à  laquelle 
on  veut  se  livrer,  sous  peine  d* échouer  contre  les  obstacles  les 
plus  insignifiants.  Pour  un  industriel  qui  possède  à  fond  Ips 
principes  de  son  art,  les  appareils  ne  sont  plus  que  des 
moyens  plus  ou  moins  utiles,  plus  ou  moins» rationnels,  qu  il 
sait  dominer  et  diriger;  pour  celui  qui,  au  contraire,  ignore 
les  bases  scientifiques  de  sa  profession,  il  est  clair  que  l'in- 
strument est  tout,  et  que,  si  l'appareil  commet  une  ou  plusieurs 
fautes,  la  nullité  du  manufacturier  l'empêche  de  pouvoir  y  re- 
médier. 
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C'est  là  peut-être  la  cause  principale  de  l'exploitation  des 
industries  par  la  machine.  Sans  doute  un  bon  appareil  est  une 
chose  de  première  utilité;  mais  il  est  d'autant  meilleur  qu'on 
peut  y  suppléer»  au  besoin,  par  la  connaissance  approfondie 
des  fonctions  qu'il  est  appelé  à  exécuter,  qu'on  peut  le  corri- 
ger, l'améliorer  et  le  diriger.  Or,  rien  de  tout  cela  n'est  pos- 
sible sans  des  principes  fondamentaux  bien  arrêtés  et  bien 
compris.  C'est  par  cette  raison  et  pour  exprimer  cette  pensée 
qu'un  homme  illustre  disait  que  le  véntable  chimiste  doit  sa«- 
voir  limer  avec  une  scie  et  tcier  avec  une  lime. 

Nous  allons  donc  apporter  l'attention  la  plus  sérieuse  aux 
principes  généraux  sur  lesquels  repose  la  purification  des 
sucres  ou  leur  raffinage;  nous  ferons  ensuite  l'application  de 
ces  principes  aux  opérations  industrielles. 

■ 

I.   —   PRINCIPKS  GÉNÉRAUX. 

Lorsqu'un  chimiste  doit  purifier  un  produit,  il  lui  impoi'tc 
de  se  rendre  compte  de  la  nature  de  ce  produit,  avant  de  lo 
.soumettre  à  aucune  opération.  Or,,  le  corps  auquel  il  a  affaire 
est,  nécessairement,  soluble  oninsoluble  dans  l'eau.  Il  peut  être 
souillé  par  des  matières  plus  ou  moins  solubles  qu'il  n'est  lui- 
même.  Ces  matières  peuvent,  si  elles  sont  solubles,  être  ab- 
sorbées ou  transformées  par  certains  agents,  de  manière  à  per- 
mettre leur  élimination,  sans  toucher  aux  propriétés  ni  aux 
caractères  du  corps  principal.  Si  elles  sont  insolubles,  tandis 
que  le  corps  étudié  est  soluble,  on  les  sépare  par  la  voie  méca- 
nique de  la  filtration.  Si  le  corps  cherché  est  insoluble,  aussi 
bien  que  les  matières  dont  il  est  souillé,  la  purification  est  plus 
difficile,  et  il  s'agit  alors  de  connaître  la  différence  des  den- 
sités pour  l'opérer  par  voie  de  lavage  et  de  lévigation. 

Nous  savons  déjà  que  le  sucre,  corps  principal  que  nous  re- 
cherchons et  que  nous  voulons  purifier,  est  très-soluble  dans 
Teau  chaude  ou  froide,  qu'il  n'est  guère  accompagné  que  de 
matières  solubles,  telles  que  le  sucre  liquide,  le  caramel,  la  ma- 
tière colorante,  des  sucrâtes  de  chaux  ou  d'autres  bases  et 
quelques  sels.  Il  renferme  aussi  quelques  matières  organiques 
plus  ou  moins  altérées  par  les  manipulations. 

C'est  là  le  point  de  départ  de  la  purification  qu'il  convient 
de  lui  faire  subir. 
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Il  est  clair  que ,  si  nous  le  faisons  dissoudre  dans  l'eau  et 
cristalliser  une  seconde  fois,  les  eaUK  mères  retiendront,  oatre 
une  proportion  notable  de  sucre,  la  plus  grande  partie  des 
matières  étrangères.  Mais  notre  produit  ne  sera  pas  encore 
pur,  car  il  retiendra  de  Teau  mère  impure,  interposée  entre 
ses  cristaux»  sans  parler  d^une  certaine  quantité  de  sels,  qui 
cristallisent  en  même  temps  que  le  sucre»  ou  même  plus  tôt 
que  lui.  Si  donc  nous  cherchons  à  purifier  le  sucre  par  des 
dissolutions  et  des  cristallisations  successives,  nous  arriverons 
à  un  degré  de  pureté  très-approché»  quoique  relatif;  mais  cette 
marche  présentera  des  inconvénients  notables. 

1^  A  chaque  dissolution  nouvelle  et  à  chaque  cristallisation, 
une  certaine  quantité  de  sucre  restera  dans  les  eaux  mères, 
ce  qui  nécessitera  un  travail  de  rapprochement  et  de  conces* 
tration  qu'il  importe  de  placer  en  ligne  de  compte. 

*2^  Une  certaine  proportion  de  sucre  prismatique  se  trouvera 
détruite  et  transformée  en  sucre  incristallisable  par  le  seul  fait 
de  l'application  de  la  chaleur.  Cette  perte  sera  à  peu  près  égale 
à  chaque  opération,  puisqu'elle  est  sous  la  dépendance  d'une 
action  à  peu  près  constante. 

3"*  Il  y  aura  lieu  à  une  autre  perte  en  sucre,  due  à  la  pré- 
sence des  sucrâtes.  Nous  savons,  en  effet,  que  ces  corps  agis- 
sent à  chaud  sur  le  sucre,  de  manière  à  en  changer  une  cer^ 
taine  portion  en  sucre  liquide.  Ils  agissent,  de  plus,  par  la 
propriété  de  se  transformer  en  sur^sels,  c'est-à-dire  de  se  coni' 
biner  à  une  proportion  plus  considérable  d'acide  pour  le  même 
équivalent  dé  base.  Or,  c'est  le  sucre  qui  joue  ici  le  rôle  d'a- 
cide, et  la  chaux  est  la  base  du  sucrate  de  chaux. 

Supposons  que  nous  avons,  dans  un  poids  donné  de  sucre, 
un  équivalent  de  sucrate  de  chaux  monobasique  ou  neutre: 
CaO.G*'HW+  2HO=e:î487,50.  Nous  savons  que  ce  corps  ren- 
ferme 350  de  chaux  et  2437,5  de  sucre,  c'est-^à-dire  85,93 
pour  iOO  de  celui-ci.  Or,  il  peut  fort  bien  se  faire  que  cette 
proportion  de  sucrate  change  en  sucre  liquide  un  autre  équi- 
valent de  sucre  prismatique,  soit  2137,6.  Il  peut  encore  arri- 
ver que  la  base  calcique  se  combine  à  un  demi-équivalent 
ou  même  à  un  équivalent  de  sucre  et  acquière  la  composition 
représentée  par  la  formule  :  Ca0.2(C*WO*-f-2HO),  ou  bien 
«Ca0.3(C"H'0'-f.2HO). 

Il  pourra  donc  se  faire  très-bien  que,  dans  on  liquide  sucré 
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renfermant  4  équivalent  desucrate  de  chaux  GaO.GtîHH)»-f-2HO 
=  3487,50,  nous  puissions  constate^  les  pertes  suivantes  en 
sucre,  par  une  suite  un  peu  prolongée  d'opérations  : 

1^  Sacre  engagé  dans  le  monosucrate,  I  équivalent 2137,60 

!2«  Sttcre  transformé  en  sucre  incristallisable  par  le  nionosu- 

crate  de  chaux,  1  équivalent. . . .' 2 i  37  ,S0 

Z^  Sucre  engagé  dans  le  bi-sel  formé,  1  équivalent 2137,50 

40  Sucre  transformé  en  sucre  incristallisable  par  racUoii  du 
bi-sel  ou  sucrate  acide,  qui  se  continue  comme  avec  le 
monoeucrate,  1  équivalent 2 137^50 

Total 8650,00 

En  sorte  que  le  résultat  de  la  présence  des  sucrâtes  peut 
conduire  à  une  perte  de  quatre  équivalents  de  sucre  réel,  soit 
à  la  perte  d'une  quantité  quatre  fois  plus  considérable  que 
celle  qui  était  engagée  dans  le  sucrate  primitif,  ce  qui  démontre 
l'inconvénient  des  cristallisations  trop  répétées  pour  ce  pro- 
duit, dans  le  cas  où  il  est  mélangé  de  sucrâtes. 

On  sent  aisément  que  cette  cause  de  perte  est  spéciale  au 
sucre,  et  qu'elle  dépend  de  la  nature  de  ce  corps  et  de  ses  affi- 
nités chimiques,  sur  lesquelles  nous  nous  sommes  suffisam- 
ment étendu  dans  le  premier  livre  de  cet  ouvrage.  Ainsi >  pour 
n'en  donner  qu'un  seul  exemple,  si  nous  avions  à  purifier  un 
mélange  de  plusieurs  sels  à  base  de  sodium ,  tels  que  le  sulfate 
de  soude,  le  chlorure  de  sodium,  l'acétate  de  soude^  il  nous 
suffirait  de  nous  rendre  compte  des  divers  degrés  de  solubilité 
de  ces  sels  pour-savoir  quel  est  l'ordre  de  leur  cristallisation 
dans  une  liqueur  d'une  densité  donnée  et  les  séparer  les  uns 
des  autres. 

Des  cristallisations  et  des  concentrations  répétées,  l'applica- 
tion réitérée  de  la  chaleur  ne  leur  nuiraient  en  rien,  et  nous 
pourrions  atteindre,  par  ce  moyen,  un  degré  de  pureté  presque 
absolu. 

Il  ne  peut  en  être  ainsi  du  sucre,  qui  redoute  l'eau,  la  cha- 
leur, les  acides',  les  bases,  les  ferments,  plusieurs  sels,  et' qui 
-change  si  facilement  de  nature  chimique.  C'est  justement  à  cet 
ensemble  d'obstacles  et  de  réactions  nuisibles  que  l'on  doit 
attribuer  la  formation  de  la  mélasse,  ou  plutôt  de  la  portion 
incristallisable  de  ce  sirop,  de  cette  eau-mère  qui  devrait,  en 
théorie,  n'être  qu'une  dissolution  saturée  de  sucre  prisma- 
tique. 


;i28 


RAFFINAGE  DU  SUCHB  BRUT. 


Le  principe  général  qui  domine  toute  la  purification  des 
sucres  ou  leur  raffinage  consiste  donc  en  ce  que  celle  purifica- 
lion  doit  se  faire  par  une  nouvelle  cristallisation ,  il  est  vrai, 
mais  que  ce  moyen  de  raffinage  n'est  pas  sans  inconvénients 
en  lui-même.  Si  Ton  pouvait  trouver  une  méthode  qui  pût  dis- 
penser de  celte  cristallisation  nouvelle,  il  est  certain  que  cela 
n*en  vaudrait  que  mieux;  mais  la  crainte  de  laisser  dans  le 
sucre  quelques  sels  d'une  solubilité  à  peu  près  égale  à  la  sieDoo 
exige  impérieusement  l'emploi  de  ce  moyen. 
La  question  se  réduit,  en  réalité,  à  n'en  pas  abuser. 
Un  second  principe,  dont  l'application  a  révolutionné  les 
procédés  du  raffinage  ancien  et  a  constitué  la  méthode  mo- 
derne, a  été  exposé  sous  le  nom  de  principe  de  M.  Thénard 
(t.  IL  p.  272),  et  nous  croyons  devoir  en  reproduire  la  formule: 
Ufusel^  ou  un  corps  solubie  cristallisé,  étant  donné,  mélangéam 
(Vautres  sels  solubleSj  si  ton  fait  passer  à  travers  les  cristaux  im- 
purs une  dissolution  saturée  de  ce  même  sel  pur,  elle  ne  dissoudra 
plus  du  sel  dont  elle  est  saturée^  mais  elle  pourra  dissmitbre  les 
autres  sels  qui  V accompagnent. 

Le  lecteur  s'est  déjà  familiarisé  avec  les  règles  relatives  à 
l'application  de  ce  principe  dans  l'étude  de  la  purge  ou  de  la 
séparation  des  cristaux  (t.  II,  loc.  ci/.),  et  il  suffira  de  coinplcler 
notre  examen  par  quelques  observations  de  détail  pour  en  avoir 

acquis  une  connaissance  très -suffisante. 
Lorsqu'on  veut  étudier  avec  soin  les  dé- 
tails de  ce  lavage  des  mstaux  de  sucre, 
auquel  on  a  donné  le  nom  de  clairçage,  le 
sirop  saturé  portant  en  pratique  le  nom 
de  clairce,  on  exécute  l'opération  dans  un 
appareil  en  verre,  composé  d'un  enton- 
noir ou  d'une  allonge  reposant  sur  une 
carafe  (fig.  38).  On  place  d'abord  au  fond 
de  rallonge  A  un  tampon  de  laine  ou 
d'étamme  humide  et  médiocrement  serré, 
puis  on  ajoute  de  la  moscouade  brune, 
que  l'on  a  soin  de  bien  tasser,  couche 
par  couche,  jusqu'en  ab.  On  verse  ensuite 
le  sirop  en  plusieurs  reprises,  comme 
i^  a  clé  dit  précédemment,  et  l'on  peut  se  rendre  un  compta 
exact  de  la  marche  suivie  par  l'opération. 


Fig.  38. 


• 
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Il  y  a  plus  :  on  peut  se  convaincre  directement  que,  si  le  si- 
rop saturé  ne  dissout  pas  le  sucre  et  le  décolore,  il  enlève  les  . 
autres  sels  solubles,  différents  du  sucre,  qui  pourraient  y  être 
mélangés. 

Il  suffit,  pour  cela,  de  bien  mélanger  à  la  moscouade  brune, 
avant  de  l'introduire  dans  l'allonge,  un  peu  de  sulfate  de  soude, 
de  potasse  ou  de  magnésie,  par  exemple.  Lorsque  le  lavage 
sera  terminé,  on  pourra  se  convaincre  que  le  sucre  n'en  ren- 
ferme plus  de  traces,  en  l'essayant  par  un  sel  soluble  de  ba- 
ryte, qui  cessera  de  se  troubler  à  un  moment  donné. 

Nous  avons  dit  que  les  sirops  passent  de  moins  en  moins 
colorés;  il  résulte  de  ce  fait  très-naturel,  et  auquel  on  devait 
s'attendre,  une  conséquence  pratique  qui  a  pour  résultat  de 
permettre' d'économiser  les  clairces  blanches  ou  les  sirops  sa- 
turés purs. 

Soit,  en  effet,  la  composition  de  ces  sirops  indiquée  comme 
il  suit,  au  point  de  vue  de  la  coloration  et  de  la  teneur  acquise 
en  matières  étrangères  diverses  : 

lo  Eau-mère  du  sucre,  mélasse  interposée.  Valeur.. ..  80 

2»  Premier  sirop  d^égout  A.  Valeur 40 

30  Deuxième          —        B.  Valeur 20 

4«  Troisiftme          —         C,  Valeur 10 

5*  Quatrième         —         D.  Valeui- 5 

Nous  pouvons  voir  que  la  mélasse  primitive,  écoulée  avant 
notre  première  opération  de  lavage  A,  ne  produirait  aucun  ré- 
sultat sur  un  sucre  de  même  qualité  que  celui  dont  elle  pro- 
vient, sous  le  rapport  des  impuretés  et  de  la  couleur;  mais  si, 
sur  un  même  sucre,  nous  faisons  passer  le  sirop  d'égout  A, 
dont  la  valeur  n'est  que  de  40,  il  produira  déjà  une  décolora- 
lion  proportionnelle  et  une  purification  relative. 

Si  nous  supposons  que  le  volume  de  l'eau-mère  interposée 
et  celui  du  sirop  de  lavage  A  sont  les  mêmes,  nous  aurons  un 
sirop  d'égout  A',  dont  la  valeur  représentative  pourra  être 

chiffrée  par  — —^ —  =  60.  Ce  sera  déjà  un  progrès  notable.  Si 

nous  versons  sur  le  sucre,  dont  la  décoloration  et  l'impureté 
sont  représentées  par  ce  même  chiffre  60,  une  do§e  égale  du 
sirop  B ,  le  nouveau  sirop  d'égout  B*  présentera  une  va- 
leur— — —  ==  49.  Une  opération  avec  le  sirop  C,  sur  le  sucre 
2 

III.  34 
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ainsi  traité  et  devenu  d'une  valeur  40 ,  nous  donnera  un  ré- 

404-40 
sultat  G*  — — —  =  25,  et,  enfin  une  opération  avec  le  sirop  D 
2 

25+5 
nous  fournira  un  chiffre  représentatif  D' — ^ — =  45. 

Nous  aurons,  de  cette  manière,  en  utilisant  les  sirops  de  la- 
vage A,B,G,D  de  moins  en  moins  impurs  et  colorés ,  oblena 
les  résultats  suivants  : 

10  Premier  sirop  d'égout  A*,  2<»  opération,  valeur.  . .  60 

2»  Deuxième        —  B',  3«        -^        valeur....  40 

3®  Troisième         —  C*,  4«        —         valeur. . .  2S 

4®  Quatrième        —  D«,  5«        —        valeur...  15 

Il  est  clair  qu'un  lavage  au  sirop  blanc,  sur  le  résultatD*=15, 
nous  donnera  un  résultat  7,50,  et  qu'un  dernier  lavage  nous 
fournira  3,75,  en  sorte  que,  par  l'utilisation  de  nos  sirops 
d'égout,  nous  arriverons  facilement  à  n'employer  que  deux  fois 
du  sirop  blanc,  et  nous  obtiendrons  un  résultat  plus  pur  que  le 
premier  dans  la  relation  5  :  3,75. 

Si  donc,  à  chaque  opération,  les  sirops  A^  dont  la  valeur  en 
matières  étrangères  atteindra  toujours  environ  60,  sont  en- 
voyés à  une  nouvelle  cristallisation,  on  pourra  voir  qu'en  opé- 
rant avec  trois  clairces  colorées  graduées  et  deux  clairces 
blanches,  on  obtiendra  toujours  d'aussi  bons  résultats  qu'avec 
quatre  clairces  blanches,  ce  qui  constitue  une  économie  no- 
table. 

Ces  principes  peuvent  s'appliquer  au  turbinage,  qui  n'est 
rien  autre  chose  qu'un  égout ,  un  lavage  du  même  genre,  dans 
lequel  seulement  la  pression  atmosphérique  est  remplacée  par 
la  force  centrifuge. 

Si  nous  appliquons  le  principe  énoncé  plus  haut,  et  que 
nous  avons  appelé  principe  Thénard  pour  le  désigner  plus  clai- 
rement, à  l'ancienne  opération  du  terrage,  tombée  en  désué- 
tude, nous  verrons  également  qu'elle  n'en  était  qu'une  consé- 
quence, ainsi  que  nous  1* avons  déjà  fait  observer. 

En  effet,  l'eau  de  la  terre,  en  pénétrant  à  la  base  de  la  masse 
sucrée,  se  saturait  de  sucre  à  la  température  ambiante  et  agis- 
sait alors  comme  une  véritable  clairce,  comme  un  vrai  sirop  de 
lavage  ;  mais  ce  sirop  se  formant  au  détriment  de  la  base  du 
pain,  il  se  faisait  souvent  des  cavités  plus  ou  moins  irrégu- 
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lièi*es,  auxquelles  on  devait'  remédier  avec  plus  ou  moins 
d'incommodité. 

Remarquons,  en  passant,  que  cette  méthode,  bien  que  dé- 
pendant du  même  principe ,  est  de  beaucoup  plus  lente  que  le 
clairçage,  k  raison  du  temps  que  Teau  met  à  passer  à  travers 
la  terre,  et  c'est  une  des  raisons  principales  pour  lesquelles 
elle  a  été  abandonnée.  Nous  y  reviendrons. 

Disons  maintenant  que  le  principe  Thénard ,  dont  l'applica- 
tion constitue  à  peu  près  la  seule  méthode  industrielle  de  pu- 
rification des  sels,  ne  présenterait  qu'une  valeur  relative  beau- 
coup moindre,  s'il  n'était  appuyé  par  quelques  circonstances 
heureuses,  par  quelques  faits  avantageux,  qui  dépendent  de  la 
cristallisation,  et  que  nous  allons  exposer  aussi'  clairement 
que  possible  : 

1**  Lorsque  la  crislallisalion  d'un  sel  6u  d'un  corps  cristalli- 
sable  quelconque  a  lieu  dans  un  liquide,  si  coloré  et  si  impur 
que  le  menstrue  puisse  être  supposé ,  les  cristaux  simples  se- 
ront toujours  chimiquement  purs. 

2<>  S'ils  sont  accolés,  groupés  en  nombre  plus  ou  moins  con- 
sidérable ils  pourront  être  salis  par  de  l'eau  mère  et  des  ira- 
puretés  qui  seront  interposées  entre  eux;  mais  chaque  cristal 
isolé  sera  toujours  de  la  plus  grande  pureté. 

Ces  deux  propositions  sont  radicalement  vraies,  lorsque  l'on 
a  affaire  à  des  cristaux  que  nous"  pourrions  appeler  simples  ou 
primordiaux,  qu'ils  soient  isolés  ou  groupés,  pourvu  que  le 
groupement  ne  résulte  pas  d'une  pénétration  mécanique,  d'un 
enchevêtrement  trop  complexe  des  masses  cristallines.  Si  les 
masses  cristallines  sont  confuses,  si  les  cristaux  qui  les  com- 
posent ne  sont  pas  facilement  isolableset  séparables,  les  pro- 
positions qui  précèdent  ne  sont  pas  moins  rigoureuses  pour 
chacun  des  cristaux  simples  qui  entrent  dans  ces  masses;  mais 
elles  cessent  de  l'être  pour  les  masses  qui  renferment,  à  l'état 
d'interposition,  de  l'eau^mère  et  des  impuretés. 

Pour  traduire  ce  qui  précède  en  langage  technique,  on  peut 
dire  que  tout  individu  cristallin ,  se  formant  au  sein  d'un  li- 
quide ,  est  toujours  chimiquement  pur ,  quand  il  est  pris  isolé- 
ment et  que  ses  faces  extérieures  ont  été  soumises  à  un  lavage 

convenable. 
Quelle  est  la  cause  intime  de  ce  phénomène,  de  cette  sélec- 
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tion  des  molécules?  nous  ne  songeons  pas  à  la  rechercher  ici; 
nous  nous  bornons  à  constater^  et  voilà  tout. 

Cherchons  maintenant  h  faire  bien  compreadre  ces  faits  par 
quelques  explications  connues  en  sucrerie,  afin  de  ne  pas  nous 
éloigner  de  Tordre  d'idées  que  nous  poursuivons. 

Si  nous  prenons  divers  échantillons  de  sucre,  Tun  de  sucre 
brut  à  grain  très-fin,  cuit  à  une  grande  concentration,  l'autre 
de  sucre  à  gros  grain,  un  troisième  de  sucre  candi  de  nuance 
blanche  et,  enfin,  un  dernier  de  sucre  candi  jaune,  nous  pour- 
rons laver  à  plusieurs  reprises  ces  échantillons  avec  de  Talcool 
pur  à  90*»  ou  95*,  et  les  débarrasser  ainsi  des  impuretés  atta- 
chées aux  faces  extérieures  des  cristaux.  Cette  opération  ter- 
minée, si  nous  triturons  séparément  chaque  échantillon  dans 
un  petit  mortier  en  verre  ou  en  porcelaine,  et  que  nous  le  pla- 
cions dans  un  tube  d'essai  avec  du  même  alcool  pur,  nous  ver- 
rons que  les  quatre  échantillons  sont  devenus  blancs;  nous 
constaterons  que  le  sucre  en  cristaux  fins,  seul,  n'a  plus  rien 
cédé  à  la  liqueur;  que  le  liquide  est  légèrement  teinté  avec  le 
sucre  à  gros  grain,  un  peu  plus  avec  le  candi  blanc ,  et  qu'il 
est  très-fortement  coloré  en  jaune  par  le  candi  jaune,  décoloré 
ou  blanchi  et  déposé  au  fond  du  tube. 

Les  conclusions  de  ceci  sont  faciles  à  prévoir;  les  gros  cris- 
taux n'étant  pas  des  individus  simples,  des  unités  cristallines, 
renferment,  interposées  entre  leurs  éléments,  entre  les  divers 
crfltaux  qui  les  composent,  des  impuretés  et  des  eaux-mères 
colorées.  On  aura  beau  laver,  blanchir,  purifier  les  faces  exté- 
rieures, les  plans  externes  de  ces  groupes,  il  ne  sera  jamais 
possible  de  les  purifier,  par  voie  de  lavage,  des  impuretés  in- 
térieures. 

11  en  résulte  forcément  que,  plus  les  cristaux  sont  fins,  plus 
leur  purification  est  complète  parle  clairçage;  plus  ils  sont 
gros,  moins  bien  ils  se  lavent. 

Ceci  est  incontestable,  et  nous  en  déduirons  pour  la  pratique 
une  conséquence  parfaitement  connue  en  chimie  et  mise  en 
pratique  journalière  par  tous  les  préparateurs,  c'est  qu'il  im- 
porte de  diriger  la  concentration  et  la  cristallisation  de  telle 
sorte  que  Ton  n'obtienne  que  des  cristaux  très-fins,  facilement 
accessibles  à  l'agent  employé  pour  leur  lavage  sur  toutes  leurs 
faces  extérieures. 
Cette  règle  se  pratique  pour  la  purification  de  la  plupart  des 
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sels;  mais  la  fabrication  dans  laquelle  elle  offre  une  impor- 
tance comparable  à  celle  qu'elle  présente  dans  l'industrie  su- 
crière  est  la  fabrication  ou  plutôt  le  raffinage  du  salpêtre. 

.Lenitre,  azotate*  de  potasse  ou  salpêtre,  employé  pour  la  fa- 
brication de  la  poudre  à  canon,  doit  être  amené  à  un  très-grand 
état  de  pureté,  et  les  résultats  que  l'on  obtient  dans  les  raf- 
fineries françaises  sont  véritablement  remarquables  sous  ce 
rapport.  Or,  toutes  les  opérations  du  raffinage  du  nitre  peu- 
vent se  résumer  en  peu  de  mots.  Elles  consistent  dans  la  re- 
fonte des  salpêtres  bruts,  et  leur  cristallisation ,  suivie  d'une 
cristallisation  nouvelle,  si  le  cas  l'exige  par  trop  d'impuretés. 
La.  mise  en  cristallisation  est  troublée  et  agitée  pendant  son 
refroidissement,  de  façon  à  n'obtenir  que  des  cristaux  de  la 
plus  grande  finesse,  des  individus  cristallins  d'une  extrême 
ténuité.  Ces  petits  cristaux,  pris  isolément,  sont  chimiquement 
purs,  abstraction  faite  des  eaux-mères  qui  souillent  l'extérieur. 

On  les  lave  méthodiquement  avec  une  solution  saturée  de 
salpêtre  pur,  et  ils  arrivent  à  ne  contenir  que  quelques  dix- 
millièmes,  quelques  fractions  insignifiantes  de  matières  étran- 
gères. 

Ceci  est  applicable  de  tous  points  au  sucre,  à  la  purification 
des  sucres  de  toute  provenance.  En  principe,  les  sucres  à 
grain  très-fin  n'auraient ,  pour  ainsi  dire,  pas  besoin  relative- 
ment d'une  seconde  cristallisation.  Ils  pourraient  presque  être 
raffinés  et  purifiés  par  la  simple  action  du  clairçage  ;  mais  il 
n'en  est  pas  ainsi  des  sucres  à  gros  grain  qui  offrent  des 
groupes  de  cristaux  accolés,  des  cristaux  volumineux,  formés 
d'individus  multiples;  ces  sucres  exigent  impérieusement  la 
refoniCy  une  dissolution  et  une  cristallisation  nouvelles. 

Il  ne  faut  rien  exagérer  cependant;  Tobservation  directe 
nous  a  démontré  que,  moins  Teau-mère  est  chargée  d'impu- 
retés, plus  les  cristaux  peuvent  acquérir  de  volume  en  se  main- 
tenant dans  un  état  de  grande  pureté,  en  sorte  que  les  cris- 
taux d'une  seconde  cristallisation  n'ont  pas  besoin  d'être  tenus 
à  grain  aussi  fin  que  si  l'on  voulait  claircer  ceux  de  première 
cristallisation. 

La' pureté  relative  de  l'eau-mère  est  ici  un  guide  assuré  et 
qui  ne  peut  induire  en  erreur. 

Si  donc  un  fabricant  de  sucre  voulait  raffiner  ses  produits 
de  premier  jet  sans  les  faire  passer  à  la  refonte,  ce  qui  nou£ 


534  RAFFINAGE  DU  SUCRE  BRUT. 

semble  inutile  quand  les  opérations  ont  été  bien  conduites,  il 
devrait  s'attacher  à  produire  des  cristaux  très-peu  volumineux, 
sur  lesquels  le  clairçage  gradué  pourrait  aVoir  tout  le  résultat 
que  l'on  pourrait  en  espérer  après  une  bonne  purge. 

Il  convient  de  rechercher  la  règle  à  suivre  pour  diriger  à 
volonté  la  cristallisation  sous  ce  rapport. 


II.   *-  REMARQUES  SUR  LA   GRISTALUSATION, 

L'observation  a  fait  voir  que,  lorsqu'un  liquide  dissolvant, 
un  menstrue  quelconque,  a  dissous  un  corps  cristallisable  à 
saturation ,  à  la  température  ambiante ,  si  l'on  abandonne  la 
liqueur  à  elle-même,  les  effets  de  l'évaporation  lente,  ce  qu'on 
appelle  très-improprement  l'évaporation  spontanée,  produisent 
la  formation  de  cristaux  (qui  peuvent  prendre  les  plus  grandes 
dimensions  possibles  à  ce  corps,  en  grossissant  progressive- 
ment sur  toutes  leurs  surfaces  libres. 

II  en  est  encore  ainsi  quand  la  saturation  a  été  faite  à  chaud, 
pourvu  que  Ton  prenne  les  précautions  nécessaires  pour  que 
le  refroidissement  de  la  solution  plus  concentrée  ne  se  fasse 
qu'avec  une  grande  lenteur.  Les  cristaux  qui  se  déposent 
dans  cette  circonstance  acquièrent  également  de  très-grandes 
dimensions  relatives,  malgré  l'état  de  grande  concentration  de 
la  liqueur. 

Tout  le  contraire  arrivera  si  la  dissolution  concentrée  est 
promptement  refroidie.  Une  multitude  de  cristaux  d'une 
grande  finesse,  d'une  très-grande  régularité  et  d'une  pureté 
presque  absolue,  se  déposeront  à  mesure  du  refroidissement, 
et  ils  n'auront  aucune  tendance  à  grossir  si  le  liquide  est  agité 
jusqu'à  rentier  refroidissement,  jusqu'au  moment  où  tous  les 
cristaux,  dissous  en  excès,  se  seront  déposés. 

Ceci  est  donc  une  question  de  solubilité  dans  une  liqueur  et 
à  une  température  données. 

Si  nous  prenons  le  salpêtre  pour  exemple,  sachant  que  ce 
corps  est  très-soluble  dans  l'eau,  de  telle  sorte  que  100  parties 
d'eau  à  +  45*»  de  température  dissolventf54,87  de  ce  sel,  tandis 
qu'elles  en  dissolvent  290,32  à  +  400*»  et  335  k  +  445%9,  tem- 
pérature de  l'ébullition,  il  nous  sera  facile  de  nous  rendre  on 
compte  précis  de  ce  qui  doit  se  passer  dans  une  solution  don- 
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née,  si  nous  savons,  d'ailleurs,  que  Teau  à  zéro  dissouH3,3% 
de  ce  sel  pour  400  parties. 

Supposons  donc  que  nous  avons  préparé  deux  dissolutions  de 
salpêtre,  l'une  à  la  température  ordinaire  de  l'été,  à  +20**  par 
exemple,  et  l'autre  à  l'ébuUition.  Le  volume  d'eau  employé 
est  d'un  litre. 

La  première  A,  faite  à  +  20%  a  dissous  687»',20  de  sel. 
•  La  seconde  B,  faite  à  l'ébuUition,  en  contient  3^350. 

Il  est  clair  que  la  dissolution  B  doit,  en  se  refroidissant  de 
+  i  ^^^y9  à  +  20«>,  ne  conserver  en  dissolution  que  la  quantité 
de  sel  qu'elle  peut  dissoudre  à  cette  température  déterminée, 
et  que,  lorsqu'elle  arrivera  à  +  20°,  elle  aura  dû  déposer  tout 
l'excédant  de  3^,350  sur  687^,20,  soit  21^,6628. 

Si  ce  dépôt  de  cristaux  n'est  troublé  ou  dérangé  par  aucune 
circonstance  accessoire,  nous  trouvons  que  chaque  degré  de 
refroidissement  opéré  doit  déterminer  le  dépôt  de  2,77  de 
cristaux  par  400  parties  d'eau  ou  de  27,7  dans  notre  solution, 
et  c'est,  en  [effet,  ce  qui  se  produira  dans  toutes  les  circon* 
stances  convenables,  si  nous  agitons  la  dissolution  jusqu'à  ce 
qu'elle  soit  arrivée  à  s'équilibrer  avec  la  température  du  milieu 
ambiant,  que  nous  avons  supposée  ici  de  -}-  ^^^  centigrades. 

Lorsque  nous  arriverons  à  cette  température,  nous  n'obtien- 
drons plus  le  moindre  dépôt  cristallin,  parce  que  toute  la  ma- 
tière dissoute  est  soluble  dans  l'eau;  que,  par  conséquent,  la 
seule  condition  qui  pourrait  permettre  une  nouvelle  cristalli- 
sation ne  serait  plus  qu'un  refroidissement  que  nous  supposons 
impossible  par  hypothèse,  ou  bien  la  perte  par  évaporation 
d'une  certaine  quantité  du  menstrue.  Nous  reviendrons  sur  ce 
dernier  point. 

Si  la  solution  saturée  n'a  pas  été  agitée,  que  la  cristallisa- 
tion n'ait  jamais  été  troublée,  que  le  refroidissement  ait  été 
abandonné  à  lui-même  sans  l'emploi  d'aucun  moyen  de  réfri- 
gération, nous  pourrons  observer  une  phase  différente  de  la 
cristallisation,  phase  qui  se  rapporte  plutôt  h  la  forme  qu'à 
autre  chose. 

Le  liquide,  très-dense,  se  refroidira  très-lentement;  mais  les 
couches  les  plus  rapprochées  des  parois  sont  celles  qui  se  trou- 
vent les  plus  exposées  aux  causes  de  réfrigération;  ce  sera 
donc  dans  ces  points  que  les  cristaux  commenceront  à  se  dé- 
poser, très-petits  d'abord,  très-serrés  les  uns  contre  les  autres, 
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et  ils  formeront  une  sorte  de  surmoulage  des  parois  intérieures 
du  vase,  dont  ils  augmentent  l'épaisseur  de  parois  en  le  dou- 
blant d'une  sorte  de  vase  cristallin,  comme  nous  le  représente 


la  tigure  39. 


Pig.  39. 

La  couche  cristalline  participe  en  quelque  sorte  à  la  pro- 
priété conductrice  de  la  matière  du  vase,  mais  cependant  le 
refroidissement  se  ralentit  notablement  lorsque  ce  premier 
dépôt  cristallin  a  eu  lieu.  11  en  résulte  que  les  faces  de  la  cou- 
che cristalline  qui  regardent  l'intérieur  de  la  masse  liquide,  se 
couvrent  de  plus  gros  cristaux  par  suite  du  ralentissement  du 
refroidissement,  et  aussi  parce  que  la  masse  déposée  a  déjà 
diminué  la  sursaturation  sans  que  la  température  diminue  pro- 
portionnellement à  partir  du  dépôt  périphérique. 

Les  cristaux  qui  se  forment  et  s'attachent  aux  faces  et  aui 
arêtes  des  précédents  acquièrent  donc  de  grandes^ dimensions 
par  suite  de  la  lenteur  du  refroidissement;  on  peut,  parmi  ces 
nouveaux  cristaux,  rencontrer  toutes  les  formes  les  plus  cu- 
rieuses, tous  les  enchevêtrements  les  plus  bizarres  et  les  jeux 
de  cristallisation  les  plus  singuliers,  sans  que  les  cristaux 
s'écartent  cependant  de  leur  essence  cristalline.  La  figure  10 


Fig.  40. 


donne  une  idée  de  celte  cristallisation  que  nous  appellerons 
secondaire  et  dans  laquelle  les  nouveaux  cristaux  s'élàncenl  de 
la  croûte  cristalline  primitive  à  travers  le  liquide  dans  toutes 
les  directions. 
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Le  milieu  de  la  masse  liquide  présente  cependant  une  ab- 
sence presque  complète  de  cristaux;  la  cristallisation  est  tou- 
jours divergente,  sauf  dans  quelques  cas  exceptionnels,  sous 
l'empire  de  conditions  spéciales.  Cela  tient  à  ce  que  le  refroi- 
dissement se  transmettant  par  les  parois,  il  est  nécessaire  que 
la  cristallisation  commence  par  les  points  périphériques  les 
plus  refroidis,  et  cette  tendance  subsiste  jusqu'à  ce  que  tous  les 
cristaux  soient  déposés,  car  le  point  médian  présente  toujours 
un  refroidissement  plus  lent.  C'est  pour  cette  raison  que,  lors- 
que la  cristallisation  est  terminée,  on  rencontre  au  milieu  de 
la  surface  une  dépression  très-notable.  C'est  encore  pour  cela 
que  la  cristallisation  est  beaucoup  plus  dense  vers  les  parois 
que  dans  le  milieu  de  la  masse  où  l'on  trouve  parfois  des  vides 
très-prononcés,  une  sorte  de  canal  incomplet  laissé  par  le  re- 
trait du  liquide  (fig.  4i). 


Fig.  41. 

Une  cause  de  dépôt  de  cristaux  en  quantité  supérieure  k 
celle  qui  résulte  du  refroidissement,  et  dont  il  convient  de  tenir 
compte  dans  Tétude  de  cette  question,  consiste  dans  l'évapo- 
ration  du  menstrue,  évaporation  qui  diminue  graduellement 
avec  le  refroidissement,  mais  qui  n'en  est  pas  moins  très- 
réelle. 

Nous  avions,  par  exemple,  un  litre  d'eau  tenant  en  dissolu- 
lion  à  -f-  i^S'^jQ  de  température  3^,350  de  salpêtre  :  si  notre 
lilre  d'eau  perd  par*  évaporation  seulement  <  25  centimètres 
cubes,  ce  qui  est  moins  que  la  réalité,  il  est  clair  que  les 
3S350,^qui  étaient  solubles  à  -}-  445%9  dans  4,000  centimètres 
cubes  d'eau,  ne  le  seront  plus  dans  875  centimètres.  Une  quan- 
tité proportionnelle  de  sel  devra  se  déposer  pendant  l'ébulli- 
tion,  à  moins  que  l'on  n'ait  eu  soin  de  remplacer  l'eau  évapo- 
rée à  mesure  de  son  évaporation.  Si  l'on  a  eu  cette  précaution, 
la  solution  retirée  du  feu  se  compose  encore  de  4,000  parties 
d'eau  et  3,350  de  sel;  mais,  dans  le  refroidissement  lui-même. 
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pendant  la  cristallisation,  il  se  fera  une  évaporation  d'eau  que 
nous  avons  évaluée  hypothétiquement  à  125  centimètres  cubes 
pour  ce  qui  se  sera  évaporé  entre  4  4  5*,9  et  20*»,  degré  de  la 
température  ambiante.  Or,  4,000  parties  d'eau  à  20^  devaient 
tenir  en  dissolution  687,20  de  cristaux,  il  est  évident  que  875 
parties  n'en  retiendront  qu'une  quantité  proportionnelle.  Nous 
aurons  donc  la  relation  : 

1000  :  687,2  ;  :  875  :  a:  =  601,30. 

En  sorte  que  la  dissolution,  qui  aurait  dû  produire  2^,6:22,8 
de  cristaux,  en  fournira  en  réalité  2^,748,70  par  suite  de  cetle 
évaporation  du  menstrue. 
•Nous  verrons  tout  à  l'heure  que  les  faits  relatifs  au  salpêtre 
se  retrouvent  dans  le  traitement  du  sucre,  sauf  quelques  parti- 
cularités spéciales  à  ce  corps.  Si  nous  prenons  maintenant  notre 
solution  A ,  faite  à  +  20*»  centigrades  et  renfermant  687«^20 
de  sel  dissous  dans  4,000  centimètres  cubes  ou  4  litre  d'eau,  la 
seule  cause  déterminante  de  la  cristallisation  sera  la  perle 
d'une  portion  du  liquide  par  évaporation. 

On  sait,  en  eflet,  que  l'eau  émet  des  vapeurs  dans  l'atmo- 
sphère, même  par  les  plus  grands  froids,  et  que  Tévaporation 
de  ce  liquide  se  fait  à  peu  près  en  tout  temps,  avec  une  rapi- 
dité plus  ou  moins  grande,  il  est  vrai,  mais  sans  discontiuua- 
tion. 

Notre  solution  perdra  donc  de  l'eau  par  évaporation,  très- 
lentement,  mais  d'une  manière  à  peu  près  continue,  tellefflent, 
que  les  premiers  cristaux  qui  se  déposeront  grossiront  lente- 
ment par  le  dépôt  de  nouvelles  couches  sur  leurs  faces  libres 
et  finiront  par  acquérir  des  dimensions  maxima  et  la  perfection 
de  formes  la  plus  remarquable.  Il  est  aisé  de  voir  que,  daas  la 
position  où  nous  nous  plaçons,  chaque  centimètre  cube  d'eau 
évaporée  correspondra  à  la  cristallisatioir  de  0>',672  de  sel. 

Cristallisation  dn  ancre.  —  Cherchons  maintenant  à 
nous  rendre  raison  des  similitudes  et  des  différences  qui  peu- 
vent se  présenter  dans  la  cristallisation  du  sucre,  comparée 
avec  celle  du  nitrate  de  potasse,  que  nous  venons  de  prendre 
poUr  exemple. 

Nous  trouvons  d'abord  une  remarquable  différence  de  solu- 
bilité entre  les  deux  corps;  les  principaux  faits  de  cette  dilfé- 
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rence  sont  indiqués  dans  le  tableau  ci-dessous,  afin  de  rendre 
la  comparaison  plus  facile. 


TEMPÉRATURES 


ta 


degrêt  centigrades 


16« 

970,7 

II 60,9 


SUCRE  DISSOUS 

diAl 

100  parties  d'eau. 


52,95 
300,09 
317,60 
591,93 
600,00 
635,30 
656,12 


SALPÊTRE  DISSOUS 

d«as 

100  parties  d'eau. 


13,33 

54,87 
68,72 
236,00 
290,32 
318,02 
335,00 


Il  résulte  de  ce  tableau  que  le  sucre  est  beaucoup  plus  solu- 
ble  que  le  salpêtre,  et  Ton  peut  adopter  pour  leurs  coefficients 
pratiques  de  solubilité  dans  Teau,  par  degré  centigrade,  les 
chiffres  3,53  pour  le  sucre  et  de  2,77  pour  le  salpêtre. 

Une  seconde  différence  très-notable  dans  les  deux  corps  re- 
pose dans  leur  forme  de  cristallisation.  Lorsqu'on  les  obtient 
en  petits  cristaux,  cette  différence  n'a  pas  de  valeur  pratique; 
mais  lorsque  les  cristaux  offrent  de  plus  grandes  dimensions, 
ceux  du  sucre  se  groupent  de  la  manière  observée  dans  Je 
candi,  par  simple  accolement  des  individus  sur  l'une  ou  l'autre 
de  leurs  faces,  sans  que  jamais  un  cristal  isolé  se  prolonge 
beaucoup  en  longueur.  Les  gros  cristaux  de  candi  ne  sont,  en 
quelque  sorte,  que  des  multiples  du  grain  cristallin  le  plus 
fin,  des  amplifications  régulières,  dans  lesquelles  Tenchevètre- 
ment  n'ôte  rien  à  Fessence  des  individus  groupés.  Dans  le  sal- 
pêtre, les  cristaux,  en  grossissant^  s'allongent  en  prismes  can- 
nelés, qui  offrent  quelquefois  des  dimensions  très-considérables 
en  longueur,  et  ils  se  terminent  très-fréquemment  en  pointe  ai- 
guë. Il  n'est  pas  rare  de  voir  de  ces  groupements  cannelés,  à 
reflets  soyeux^  offrir  une  longueur  de  plus  de  30  à  40  centi- 
mètres, tandis  que  le  sucre,  en  gros  cristaux,  formerait  des 
masses  de  cristaux  groupés,  suivant  le  mode  du  borax,  du 
carbonate  de  soude,  de  l'alun,  sans  allongements  exagérés,  si 
Ton  n'avait  pris  l'habitude  de  forcer  son  groupement  autour 
d'un  certain  nombre  de  ficelles  suspendues  dans  les  vases  h 
cristalliser. 
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Il  nous  paraît  également  qu'il  y  a  un  rapport  très-intime 
entre  le  point  de  fusion  des  corps  et  leur  degré  de  solubilité; 
plusieurs  observations  semblent  justifier  cette  manière  de  voir 
et,  dans  le  cas  présent,  on  peut  y  voir  une  coïncidence  assez 
remarquable  entre  les  deux  ordres  de  phénomènes.  Ainsi,  le 
point  de  fusion  du  sucre  est  à  +  ^80**  et  celui  du  salpêtre  à 
+  300°;  leurs  coefficients  de  solubilité  sont  indiqués  par  3,53 
et  2,77  et,  bien  que  le  rapport  ne  soit  pas  complètement  exact, 
il  est  assez  rapproché  pour  que  Ton  soit  porté  à  voir  une  con- 
nexion entre  la  fusion  et  la  solubilité. 

Cette  remarque  ne  peut  s'appliquer  cependant  que  pour  k$ 
corps  privés  d'eau  de  cristallisation,  et  elle  offrirait  de  nota- 
bles différences  dans  ceux  qui  subissent  la  fusion  aqueuse  avant 
d'éprouver  la  fusion  ignée, 

La  cristallisation  du  sucre  peut  encore  être  atteinte  et  modi- 
fiée par  cette  circonstance  que  ce  corps  est  altérable  par  la 
chaleur  seule  et  par  plusieurs  des  corps  qui  l'accompagnent, 
par  l'eau  dissolvante  même,  tandis  que  le  salpêtre  est  beau- 
coup plus  inaltérable. 

Ajoutons  encore  qu'une  dissolution  saturée  de  sucre  étant 
beaucoup  plus  dense  qu'une  dissolution  saturée  de  salpêtre,  à 
chaud  bien  entendu,  les  cristaux  de  sucre  se  formeront  à  peu 
près  également  dans  toutes  les  parties  de  la  masse,  après  que 
le  premier  dépôt  aura  commencé  à  se  faire  sur  les  parois  du 
cristallisoir.  Il  semble,  en  effet,  que,  dans  la  cristallisation  par 
refroidissement,  la  viscosité  du  menstrue  s'oppose  au  transport 
des  molécules  sucrées  vers  les  parois,  en  sorte  que  les  cris- 
taux formés  restent  suspendus  à  la  place  où  ils  se  sont  pro- 
duits, et  ils  y-  sont  rejoints  graduellement  par  les  cristaux  qui 
se  forment  ensuite.  Mais  la  densité  même  et  la  viscosité  de 
Teau  mère  sont  un  obstacle  au  groupement  des  individus  cris- 
tallins, à  leur  accotement.  Toutes  circonstances  égales  d'ail- 
leurs, une  dissolution  saturée  de  sucre-  donnera  donc  toujours 
une  masse  de  cristaux  plus  poreuse,  plus  perméable  que  la 
masse  produite  par  une  dissolution  saturée  de  salpêtre  et  de 
beaucoup  d'autres  sels. 

Gela  posé,  il  est  facile  d'étudier  la  cristallisation  du  sucre. 

Soit  donc  un  litre  d'eau  à  -|-  20»  dans  lequel  nous  faisons 
dissoudre  3^176  de  sucre.  Livrons  cette  solution  à  l'évapo- 
ration  lente.  Nous  pourrons  observer  la  formation  graduelh* 
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des  cristaux  à  mesure  de  l'évaporation,  leur  grossissement 
régulier  et  continu;  en  un  mot,  nous  pourrons  assister  à  tous 
les  détails  de  la  formation  du  candi.  Lorsque  la  moitié  de  Teau 
sera  évaporée,  si  nous  décantons  le  liquide  qui  recouvre  les 
cristaux,  nous  trouverons  dans  le  fond  et  sur  les  parois  du  vase 
une  couche  de  cristaux  de  candi,  parfaitement  réguliers  par 
leurs  faces  intérieures,  celles  qui  sont  dirigées  vers  le  centre 
du  vase,  accolés  et  groupés  par  les  faces  opposées,  sans  que 
nous  puissions  distinguer  aucun  prolongement  analogue  h  ce 
qui  se  passe  dans  le  nitre  (fig.  42). 


Fig.  42. 

Dès  que  nous  emploierons  une  dissolution  plus  saturée,  tX 
chaud,  si  nous  n'avons  pas  soin  d'empêcher  la  rapidité  de  la 
cristallisation  par  la  lenteur  du  refroidissement,  la  cristallisa- 
tion cessera  d'avoir  lieu  dans  ces  conditions  de  régularité,  et  il 
se  formera  une  quantité  plus  ou  moins  considérable  de  petits 
cristaux,  jusqu'à  ce  que  la  solution  soit  retombée  au  point  de 
saturation,  à  la  température  ambiante. 

Supposons  maintenant  un  litre  d'eau  à  +  ^00**,  et  introdui- 
sons dans  ce  liquide  et  graduellement,  en  maintenant  la  cha- 
leur à  ce  point,  6  kilogrammes  de  sucre. 

Il  est  clair  que,  par  le  refroidissement  jusqu'à  -}-  20®  centi- 
grades, il  devra  se  déposer  une  quantité  de  cristaux  indiquée  par 
les  différences  de  solubilité,  soit  6,000— 3,476=2^,024  gram- 
mes. Si  le  refroidissement  est  rapide,  si  l'on  agite  le  sirop,  on 
obtiendra  des  cristaux  parfaitement  purs,  d'une  grande  finesse 
et  d'une  régularité  extrême.  Dans  le  cas  où  le  refroidissei^ient 
sera  livré  à  lui-même,  les  cristaux  seront  beaucoup  plus  gros, 
tout  aussi  réguliers,  mais  moins  purs,  parce  que  la  solution 
n'étant  pas  sursaturée,  elle  dépose  progressivement  ses  cris- 
taux, qui  trouvent  toujours  dans  le  liquide  de  quoi  s'alimenter 
et  grossir;  en  sorte  que,  à  ce  degré  de  saturation  et  par  un 
refroidissement  lent,  on  obtient  facilement  des  cristaux  de 
candi. 
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Ces  cristaux  ne  seront  pas  obtenus  au  contraire,  et  il  se  for- 
mera une  cristallisation  confuse  et  disséminée  dans  toute 
*  la  masse,  par  individus  isolés  et  par  petits  groupes,  tendant 
à  se  rejoindre  et  à  remplir  progressivement  tout  l'espace, 
si  nous  avons  agité  la  solution  au  moment  où  les  premiers 
cristaux  commencent  à  se  déposer,  où  ie  grain  commence  à 
se  faire.  Cette  agitation,  en  troublant  la  cristallisation  dans 
son  travail,  force  l'apparition  d'une  foule  de  petits  cristani 
qui  restent  au  lieu  de  leur  formation  et  servent,  pour  ainsi 
dire,  d'amorce,  pour  déterminer  la  cristallisation  progressive 
du  reste. 

On  sait,  en  effet,  que,  dans  un  grand  nombre  de  liquides, 
la  cristallisation,  retardée  par  des  causes  inconnues,  estpromp- 
tement  déterminée  par  l'addition  de  quelques  cristaux  du  sel 
disssous,  ou  même  par  l'agitation,  qui  suffit  souvent  pour  opé- 
rer la  prise  en  masse  cristalline.  C'est  à  cette  raison  qu'il  faut 
attribuer  l'habitude  prise  en  fabrique  de  mouver  les  sirops 
aussitôt  que  le  grain  commence  à  y  apparaître  avant  de  les  ver- 
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ser  dans  les  formes. 

On  comprendra  sans  peine  que,  si  la  solution  a  été  portée  à 
un  point  de  saturation  plus  élevé,  tel,  par  exemple,  quelle 
n'entre  en  ébullition  qu'à  +'410'  ou  +  <  ****  centigrades,  une 
plus  grande  proportion  de  cristaux  sera  dissoute,  qu'il  s'en  pré- 
cipitera davantage  par  un  refroidissement  égal,  mais^qne  la 
quantité  de  cristaux  obtenus  n'aura  que  très-peu  d'influence 
sur  leur  grosseur  ou  leur  ténuité. 

Cette  circonstance  dépend  absolument  de  la  lenteur  ou  de  la 
rapidité  du  refroidissement,  de  la  lenteur  ou  de  la  rapidité 
proportionnelle  de  la  cristallisation. 

Conséquences.  —  Pour  rattacher  donc  à  la  purification  des 
sucres  les  différents  faits  de  cristallisation  que  nous  venons 
d'exposer,  nous  dirons  que,  plus  les  cristaux  obtenus  sont  fins 
et  ténus,  plus  ils  sont  purs,  plus  ils  offrent  de  facilité  à  se  puri- 
fier entièrement  par  voie  du  lavage;  mais  nous  ajouterons  que 
le  lavage  par  pénétration,  par  clairçage,  est  rendu  plus  diffi- 
cile par  cette  ténuité  même.  En  effet,  les  cristaux  très-fins  se 
tassent  davantage,  leur  masse  est  plus  compacte,  elle  présente 
moins  d'interstices  pour  le  passage  du  liquide,  et  il  en  résulte 
une  prolongation  de  durée  dans-  le  lavage,  une  perte  de  temps 
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au  clairçage,  ce  qui  n'a  pas  lieu  d'une  manière  sensible  dans 
le  turbinage. 

Si  les  cristauK  obtenus  sont  plus  gros,  ils  se  lavent  mieux  et 
plus  facilement  à  l'extérieur;  mais  si  leur  purification  appa- 
rente, est  rendue  plus  facile  par  la  grande  porosité,  par  la  per- 
méabilité de  leur  masse,  il  est  impossible  de  les  débarrasser 
mécaniquement  da  Feau-mère  impure  interposée  entre  les  indi- 
vidus des  groupes,  entre  les  lames  cristallines. 

La  difficulté  principale  de  la  purification  des  sucres  se  trouve 
donc  là  :  ne  pas  produire,  par  la  cristallisation,  des  cristaux 
trop  fins  qui  retardent  Je  clairçage,  ne  pas  produire  de  cristaux 
trop  grbs,  qui  ne  seraient  purifiés  qu'à  l'extérieur  et  qui 
conserveraient  quand  môme  de  l'eau-mère  d'interposition... 

Cette  difficulté  est,  en  partie,  conjurée  par  la  pratique  eu- 
ropéenne, qui  consiste  à  s'opposer  à  la  trop  grande  rapidité  du 
refroidissement  et  à  mélanger  le  grain  dès  l'instant  qu'il  se 
forme,  avant  d'introduire  les  sirops  dans  les  cristallisoirs  ou 
les  formes,  où  il  est  livré  à  lui-même. 

On  trouvera  encore  un  puissant  auxiliaire  dans  le  degré  de 
cuite  qui  sera  porté  à  une  concentration  d'autant  plus  grande 
que  l'on  voudra  obtenir  des  cristaux  plus  fins. 

Ainsi,  le  principe  Thénard  s'appuie  sur  cette  autre  loi  que 
les  simples  individus  cristallins  sont  toujours  parfaitement  purs 
et  n'ont  besoin  que  d'un  lavage  extérieur  quand  ils  ne  renfer- 
ment pas  d'eau-mère  interposée  entre  leurs  molécules. 

Ce  cas  étant,  par  excellence,  celui  du  sucre,  on  voit  que  ce 
corps  peut  être  facilement  et  complètement  purifié  par  terrage, 
clairçage  ou  lavage,  à  l'aide  d'une  solution  saturée,  pourvu 
que  la  cristallisation  ait  eu  lieu  dans  des  conditions  telles  que 
l'on  n'ait  pas  affaire  à  des  groupes  cristallins,  mais  bien  à  des 
individus. 

Cette  condition  sera  remplie  par  la  production  de  cristaux 
fins;  mais,  comme  les  cristaux  moyens,  non  groupés,  la  rem- 
plissent également,  on  s'attachera  à  diriger  la  production  dans 
ce  sens,  en  combinant  le  degré  de  concentration  à  la  cuite 
avec  la  lenteur  plus  ou  moins  grande  de  la  cristallisation  et 
une  agitation  plus  ou  moins  prolongée  du  sirop  au  moment  du 
grenage. 

La  pratique  seule  peut  arriver  à  saisir  le  véritable  point 
utile  de  ces  différentes  circonstances. 
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La  cristallisation  répétée,  la  finesse  relative  des  cristaux, 
leur  lavage  à  Taide  d'une  dissolution  saturée,  tels  sont  les  élé- 
ments réels  de  la  purification  des  sucres.  Nous  avons  déjà  dit 
et  fait  voir  que  des  cristallisations  trop  répétées  pourraient 
conduire  à  des  pertes  en  sucre,  et  nous  conseillons  la  prudence 
au  sujet  de  cette  opération»  qni  peut  trouver  dans  le  turbinage 
des  sucres  bruts  un  puissant  auuliaire.  À  côté  de  ces  pi^incipes, 
vrais  et  incontestables,  il  en  est  d'autres  moins  démontrés  que 
nous  ne  pouvons  passer  sous  silence.  Nous  voulons  parler  de 
Faction  de  l'albumine,  de  celle  du  noir  fin  et  de  celle  du  noir 
en  grains  en  raffinerie,  sauf  à  compléter  plus  tard  ce  que  nous 
serons  forcé  de  ne  pas  étudier  assez  longuement  dans  ce  cha- 
pitre. 

De  la  elarlilciitlon.  Le  collage  des  vins  est  une  opération 
vulgaire,  à  peu  près  généralement  connue.  On  sait  que  de  l'al- 
bumine d'œuf,  battue,  additionpée  de  chlorure  de  sodium  etin- 
troduite  dans  le  vin,  bien  mélangée  et  fouettée  dans  la  liqueur, 
s'y  coagule  sous  diverses  influences.  Le  réseau  albumineux 
tend,  par  sa  densité  spécifique,  à  remonter  à  la  surface,  et  il 
entraîne  avec  lui  les  matières  les  plus  ténues  qui  se  trouvaient 
en  suspension  dans  le  vin. 

La  clarification  du  vin  se  fait  de  cette  manière  ou  bien  encore 
à  l'aide  de  h  gélatine  pure,  de  la  colle  de  poisson^  qui  produisent 
CKactement  le  môme  effet,  et  dont  l'emploi  repose  sur  le  même 
principe. 

Il  s'agit,  en  effet,  ici,  de  faire  la  filtralion  de  la  liqueur, rien 
de  plus,  rien  de  moins. 

En  raison  d'une  foule  d'obstacles  dont  nous  n'avons  pas  à 
nous  préoccuper,  il  est  impossible  de  prendre  la  liqueur  et  de 
la  faire  passer  au  travers  d^me  chausse  filtrante  :  la  perte  de 
l'arôme  et  d'une  partie  notable  de  l'alcool  en  serait  la  première 
conséquence.  On  tourne  cette  difficulté  en  faisant  passer  la 
matière  filtrante  à  travers  la  liqueur  ellQ-même,  ce  qui  revient 
absolument  au  même,  au  point  de  vue  de  la  clarification. 

Dans  la  préparation  des  sirops,  les  confiseurs  et  les  phar- 
maciens emploient  le  blanc  d'œuf  comme  agent  de  clarifica- 
tion; mais  ici  la  coagulation  de  l'albumine  a  lieu  par  la  cha- 
leur. 

C'est  l'imitation  de  ce  double  procédé,  des  vignerons  et  des 
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confiseors,  qui  a  été  transportée  en  sucrerie  et  en  raffinerie... 
Lorsque  l'on  veut  purifier  un  sucre  par  une  nouvelle  cristalli- 
sation, on  le  fait  dissoudre  dans  une  certaine  proportion  d'eau; 
on  y  ajoute  du  sang,  qui  agit  par  son  albumine,  et  du  noir  fin. 
Le  tout  est  chauffé  de  manière  à  coaguler  Talbumine ,  et  le  li- 
quide ,  envoyé  au  débourbage  >  est  obligé  de  passer  à  travers 
le  réseau  albumineux  et  le  noir,  ainsi  qu'à  travers  les  toiles  de 
débourbage. 

Cette  opération  constitue  Idi  clarification. 

Toute  filtration  bien  faite  étant  une  clarification ,  cette  opé- 
ration «st-elle  bien  indispensable,  malgré  la  réalité  du  prin- 
cipe sur  lequel  elle  repose?  Nous  ne  le  pensons  pas,  et  nous 
n'hésiterions  pas  un  seul  instant  à  la  supprimer  pour  des  rai- 
sons qne  nous  étudierons  plus  loin. 

Nous  ferons  remarquer,  en  attendant,  que  l'addition  de  l'al- 
bumine ne  peut  pas  être  jugée  à  la  légère;  que  les  partisans 
ou  les  détracteurs  de  la  clarification,  tant  en  sucrerie  qu'en 
raffinerie,  n'ont  peut-être  pas  fait  une  attention  suffisante  à  ce 
qui  fait  de  cette  addition  une  source  d'ennuis  dans  la  suite  des 
opérations,  et  qu'ils  en  parlent  un  peu  à  l'aventure. 

Tous  les  raffineurs  font  la  clarification.  Très-peu  de  fabri- 
cants ont  conservé  cette  manœuvre.  Voilà  le  fait  industriel. 

Le  fait  chimique  est  celui-ci. 

Des  mousses  ne  se  produisent  à  la  cuite  et  ne  la  rendent  dif- 
ficile que  parce  que  les  sirops  renferment  de  l'albumine  dis- 
soute. Or,  l'albumine  de  la  plante  traitée  suffit  seule  à  pro- 
duire ce  mauvais  résultat,  car  la  présence  des  acides  ou  des 
alcalis  suffit  pour  rendre  soluble  et  incoagulabie  une  certaine 
proportion  d'albumine.  C'est  à  l'action  de  la  chaleur  surtout,  à 
&on  exagération  dans  la  défécation^  qu'il  faut  attribuer  celte 
dissolution. 

« 

Nécessité  de  la  neutralisation*  —  Si  donc  les  sucres  ne  sont 
pas  neutres,  s'ils  sont  acides  ou  alcalins,  ils  peuvent  contenir 
plus  ou  moins  d'albumine  qui  crée  des  obstacles  à  la  concen- 
tration. S'ils  sont  acides  par  défaut  de  défécation,  ils  en  contien- 
nent certainement,  et  c'est  le  cas  des*  sucres  exotiques,  si  peu 
maniables  au  affinage,  lorsqu'on  le  pratique  dans  les  condi- 
tions routinières  habituelles.  S'ils  sont  alcalins,  ils  peuvent 
en  contenir  si  la  défécation  n'a  pas  été  habilement  conduite. 

IIU  *  35 
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Or,  si  l'on  n'opère  pas,  au  préalable ,  à  la  refonte ,  une  neu- 
tralisation exacte,  toute  addition  d'albumine  dans  les  sucres 
acides  ou  alcalins  ne  fera  qu'augmenter  la  proportion  dissoute 
de  ce  corps  et  créer  un  nouveau  danger ,  une  nouvelle  cause 
d'ennui.  Nous  nous  arrêtons  ici  à  ces  raisons»  sur  lesquelles 
nous  appelons  l'attention  des  raffineurs ,  qu'elles  ne  peuvent 
manquer  de  frapper  par  leur  applicabilité  et  surtout  par  l'éco- 
nomie et  la>  simplification  dont  elles  sont  la  base.  Nous  revien- 
drons dans  un  autre  moment  sur  cette  question  de  la  clarifica- 
tion et  de  l'emploi  de  l'albumine  que  nous  regardons  comme 
fort  inconsidéré  en  théorie  aussi  bien  qu'en  application. 

OtoerTatlonft  «nr  l'emploi  da  noir.  Voici  enfin  le 
noir  avec  tout  son  cortège»  depuis  la  fabrique  de  noir,  le  mou- 
lin» la  bluterie»  jusqu'à  la  révivification.  Le  raffineur  ne  fait 
pas  son  noir;  soit,  mais  il  l'achète,  il  en  paye  la  fabrication 
et  la  valeur.  Il  s'en  sert  sous  deux  formes ,  noir  fin  et  noir  en 
grains;  il  le  lave,  le  revivifie,  le  lave  encore,  puis  le  vend... 
Tout  un  monde  d'engins  et  d'ouvriers»  toute  une  affaire  dans 
l'affaire  générale  !  A  quoi  bon? 

A  décolorer  les  sucres»  à  blanchir  les  clairces,  à  enlever  la 
chaux  des  sucrâtes;  car  il  fait  tout  cela»  ce  noir,  non  pas  à 
triple  effet,  mais  à  effets  multiples  :  sans  lui^  pas  de  sucre,  pas 
de  raffinage  possible  !  Voilà  le  langage  et  les  idées  sucrières. 

Quelques  dissidents  disent  bien  tout  bas  :  Si  l'on  pouvait 
s'en  passer  I  Mais  c'est  tout  bas»  timidement»  ou  du  moins  sans 
rien  tenter  pour  l'accomplissement  de  ce  vœu  intime. 

A  Nantes  et  dans  les  environs ,  il  est  reconnu  qu'on  ne  peut 
plus  cultiver  la  terre  et  lui  faire  faire  son  devoir  de  nourrice 
universelle*  sans  lui  assurer  sa  provision  de  noir  usé  de  raffi- 
nerie; ce  noir  doit  contenir  tant  d'azote  et  tant  de  phosphate, 
d'après  telle  analyse,  sans  quoi  tout  est  perdu. 

Tout  cela  et  beaucoup  d'autres  aberrations  utiles  à  la  bourse 
et  à  la  gloriole  de  quelques-uns,  nuisibles  au  plus  grand  nom- 
bre, mille  affirmations  de  ce  genre  ne  nous  empêcheront  pas  de 
penser  et  de  dire  :  A  quoi  bon? 

MM.  Bussy  et  Payen  ont  trouvé  les  raisons,  causes  et  motifs 
de  la  décoloration  opérée  par  le  noir;  nous  ne  les  nions  pas; 

1.  Àlma  Pareriê! 
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nous  savons  que  le  charbon  décolore,  nous  savons  qu'il  absorbe, 
nous  savons  quB  l'industrie  des  noirs  animaux  enrichit  bien 
des  individus,  et  pourtant  nous  répétons  encore  :  A  quoi  bon? 

Laissons  les  os  à  Tagriculture,  à  la  fabrique  de  gélatine,  à 
celle  de  cyanure  ou  de  bleu  de  Prusse;  laissons  le  noir  fin 
aux  fabricants  de  cirage,  le  noir  d'ivoire  aux  peintres  en  bâti- 
ment; rappelons-nous  que  nous  faisons  du  sucre  et  cherchons 
à  quoi  est  bon  le  noir  dans  notre  fabrication. 

La  réponse  est  fort  simple,  quoique  complexe  : 

4*  Le  noir  sert  à  faire  débourser  à  la  sucrerie  une  somme 
considérable  en  prix  d'achat; 

2"*  Il  sert  à  lui  faire  construire  des  séries  de  filtres  fort  coû- 
teux et  fort  gênants  ; 

3*  Il  sert  à  employer  un  quart  de  main-d'cteuvre  de  plus 
que  celle  qui  serait  nécessaire  pour  une  bonne  filtration  mé- 
canique; 

i**.  Il  sert  à  faire  construire  des  bacs  de  lavage,  des  hé- 
lices, etc.,  et  à  dépenser  de  l'acide  quand  on  s'en  sert; 

ô"  Il  sert  à  perdre  i  ou  2  pour  100  de  son  poids  de  sucre, 
qui  y  reste  engagé  après  le  dégraissage ,  sans  compter  celui 
qui  est  perdu  dans  les  eaux  faibles  de  dégras,  dans  les  eaux 
acidulés,  etc.; 

6°  Il  sert  à  faire  construire  des  fours  et  des  engins  de  revi- 
vification,  et  à  donner  de  la  besogne  inutile  à  cinq  ou  six 
ouvriers  qui  seraient  mieux  occupés  ailleurs  et  plus  fructeu- 
sen^nt. 

Voilà  certainement  à  quoi  il  sert,  sans  parler  de  la  malpro- 
preté qu'il  apporte  et  que  nous  comptons  à  peine  pour  mé- 
moire. 

Sert-il  vraiment  à  décolorer,  et  s'il  décolore,  cette  décolora- 
tion est-elle  utile?  Ne  peut-on  s'en  passer  et  supprimer  l'emploi 
si  agréable  de  ce  noir,  gros  ou  fin?  C'est  là  ce  qu'il  convient 
d'étudier  si  l'on  veut  savoir  à  quoi  le  noir  est  bon. 

Première  question,  —  Le  noir  décolore-t-il  en  réalité  ? 

Oui,  certes,  le  noir  est  un  bon  décolorant;  nous  ne  songeons 
nullement  à  le  contester.  Nous  admettons  volontiers  ce  qui  est 
dénaontré,  que  le  charbon,  et  notamment  le  charbon  animal, 
jouit  de  propriétés  absorbantes  très-prononcées,  qui  agissent 
principalement  sur  les  gaz  et  les  matières  colorantes. 
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Nous  allons  plus  loiu  et  nous  disons  que,  de  tous  les  agents 
possibles,  décolorant  par  voie  d'absorption,  le  noir  est  le  plus 
avantageux  en  principe  et  en  fait.  Ce  n'est  donc  pas  de  notre 
part  un  parti  pris  de  nous  poser  en  adversaire  du  noir  d'os; 
nous  voulons  seulement  qu'on  lui  rende  justice  en  mal  comme 
en  bien  ;  nous  voulons  que  l'on  ne  se  prononce  qu'après  avoir 
vu  de  quel  côté  se  porte  la  balaRce. 

Le  noir  décolore  par  absorption,  mais  il  ne  détruit  pas  la 
matière  colorante;  il  ne  s'y  combine  même  pas  chimiquemenl: 
ce  n'est  donc  pas  un  agent  complet  de  décoloration. 

Il  y  en  a  d'autres  qui  décolorent  mieux  que  lui  et  plus  com- 
plètement. Nous  n'en  citerons  qu'un  seul  exemple,  pour  fain^ 
voir  seulement  que  l'on  peut  s'adresser  à  d'autres  agents  en 
sucrerie.  Que  l'on  prenne  un  moût  chaulé  et  débourbé,  renfer- 
mant un  excès  de  chaux  suffisant,  tel  que  4,5  à  2  millièmes; 
et  qu'on  le  neutralise  à  peu  près  par  le  sulfate  d'alumine,  lise 
formera  du  sulfate  de  chaux,  et  de  l'alumine  sera  mise  en 
liberté,  qui  formera  immédiatement  une  laque  avec  la  matière 
colorante,  en  sorte  que  la  liqueur,  débarrassée  de  cette  laque, 
présentera  une  décoloration  réelle,  beaucoup  plus  nette  que 
celle  produite  par  le  noir,  sans  qu'il  y  ait  coloration  nouvelle  l 
la  cuite. 

Il  y  a  ici  une  difficulté,  celle  de  la  fiitr ation  ;  nous  en  conve- 
nons, et  nous  ne  donnons  cet  exemple  que  pour  démontrer 
que  l'on  peut  décolorer  sans  noir  en  sucrerie. 

Il  y  a  bien  d'autres  agents  possibles  qui  décolorent  mietii 
que  le  noir  et  n'entraînent  pas  à  un  attirail  aussi  considérable. 

Quant  à  l'utilité  du  noir  en  raffinerie  comme  décolorant, 
nous  la  nions  donc  absolument,  et  nous  donnerons  plus  loin 
les  motifs  et  les  preuves  de  cette  opinion. 

Deuxièice  question.  —  Si  le  noir  décohre,  cette  décolorât  m 
est-elle  utile  ? 

Dans  la  situation  et  avec  les  errements  de  la  fabricaùon  et 
de  la  raffinerie  actuelles,  nous  disons  nettement  :  Non  t 

Il  suffit  de  se  reporter  à  l'action  des  divers  agents  sur  le 
sucre  pour  voir  clairement  que,  avec  la  présence  des  suc^ate^ 
il  faudrait  employer  le  noir  dix  fois  et  peut-être  plus  poi.r 
n'avoir  que  des  sirops  blonds  en  fabrication.  Toutes  les  IV"^ 
que  l'on  chauffe  un  sirop  contenant  un  sucrate,  il  se  fornu'  «It 
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Tacide  mi^lassiquo  et  Id  sirop  se  colore.  Nous  ne  comptons 
pas  même  la  caramélisation,  qui  n'offre  pas  d'importance  en 
Europe. 

C'est  donc  à  enlever  les  sucrâtes  ou  plutôt  à  éliminer  les 
bases,  telles  que  la  potasse,  la  soude  et  la  cbaux,  qu'il  faut 
s'attacher  en  fabrication,  pour  que  la  décoloration  par  le  noir 
ait  un  effet  utile  et  que  la  coloration  ne  se  reproduise  pas  à 
chaque  concentration. 

En  raffinerie,  on  n*est  pas  placé  dans  les  mêmes  conditions. 

Les  sucres  bruts  ne  sont  que  peu  acides  ou  peu  alcalins  ;  on 
les  neutralise  tant  bien  que  mal  par  les  mélanges.  Il  en  résulte 
que,  lorsqu'on  cuit  des  clairces  blanchies  à  force  de  noir,  et 
Dieu  sait  combien  on  en  use,  ces  clairces  ne  prennent  pa.H 
beaucoup  de  coloration  à  la  cuite.  Elles  en  prennent  encore 
cependant  beaucoup  trop,  et  cela  prouve  que  les  sucres  n'ont 
pas  été  bien  neutralisés  à  la^refonte. 

Si  Ton  cuisait,  en  effet,  dans  le  vide,  du  sirop  fait  avec  du 
sucre  blanc,  i)ien  neutre,  un  tel  sirop  ne  se  colorerait  pas  ou 
presque  pas  h  la  concentration.  Le  fait  se  voit  tous  les  jours 
chez  les  confiseurs  et  même  chez  les  raffineurs,  et  le^  premiers 
opèrent  souvent  à  feu  nu. 

Ce  n'est  donc  pas  le  noir  qui  empêche  les  sucres  décolorés 
de  noircir  ou  de  brunir  à  la  concentration;  c'est  la  neutralité 
des  sirops,  l'absence  des  sucrâtes  et  des  acides.  Rien  de  plus. 
Nous  donnons  plus  loin  quelques  indications  sur  la  marche  à 
suivre  pour  atteindre  sûrement  ce  but. 

La  véritable  réponse  A  cette  question  est  donc  celle-ci.  Le 
noir  décolore^  il  es^vrai  ;  d'autres  corps  décolorent  aussi;  mais 
cette  décoloration  nest  utile  quà  la  condition  formelle  de  prévenir 
le  retour  de  la  coloration,  ce  à  quoi  on  ne  peut  arriver  que  par 
la  neutralisation  exacte  des  sirops. 

Puisque  nous  avons  parlé  de  cette  neutralisation,  disons 
tout  de  suite  comment  on  croit  la  faire  en  raffinerie. 

On  a  des  sucres  exotiques  acides  et  des  sucres  indigènes  al- 
calins. Tout  cela  varie  énormément.  On  les  mélange  à  la  re- 
fonte pour  combattre  l'acidité  des  uns  par  l'alcalinité  des 
autres,  sans  aucune  certitude,  suivant  la  routine  ou  l'arbi- 
traire.- 

Si  l'on  n'a  que  d'une  sorte,  on  emploie  la  chaux  ou  un  acide 
étendu,  et  Ton  se  guide  sur  le  papier  de  tournesol  ou  sur  un 
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papier  réactif  dont  l'infidélité  est  notoire,  surtout  entre  les 
mains  des  ouvriers.  Voilà  ce  qui  se  pratique,  et  rien  de  mieux 
n'est  tenté  par  les  hommes  qui  sont  à  la  tète  de  l'industrie^ 
qui  parlent  du  sucre  et  en  font.  Nous  avons  vu  des  directeurs 
de  raffinerie,  chimistes  ou  passant  pour  tels,  qui  n'agissaieot 
pas  autrement. 

Rien  de  tout  cela  ne  doit  être  livré  au  caprice,  au  hasard; 
tout  doit  être  prévu,  calculé;  mais  on  ne  le  fait  pas,  et  DOtre 
devoir  est  d'en  dire  la  cause. 

Un  raffineur  ne  raffine  pas  par  lui-même.  Ce  n'est  presque 
jamais  un  industriel;  c'est  un  négociant,  un  spéculateur.  H 
faut  à  cet  homme  un  directeur  et  des  contre-maîtres,  dont  il 
écoutera  les  dires  sans  trop  les  comprendre:  content,  s'il  fait 
autant  de  sucre  et  d'aussi  vendable  que  ses  collègues;  furieux, 
s'il  n'en  est  pas  ainsi,  ou  bien  si  le  stock  a  trompé  ses  espé- 
pérances. 

La  lourde  tâche  incombe  au  directeur  :  il  devrait  faire  des 
essais,  des  vérifications,  des  analyses,  voir  tout  par  lui-même. 
C'est  beaucoup  exiger;  car  la  partie  commerciale,  les  achats, 
les  emmagasinements,  les  livraisons,  le  noir,  la  houille,  les 
générateurs,  les  machines  lui  donnent  déjà  beaucoup  de  tra- 
cas :  il  se  repose  donc  sur  les  contre-mattres.  C'est  plus  shnple 
et  moins  fatigant. 

Ceux-ci  font  faire  aux  ouvriers  ce  qu'ils  ont  fait  quand  ils 
étaient  ouvriers  eux-mêmes  ;  ils  maugréent  contre  toute  amé- 
lioration,  voient  de  mauvais  œil  toute  tentative,  tout  change- 
ment; ils  craignent,  avant  tout,  d'avoir  à  modifier  leur  cbèw 
routine,  et  tout  va  pour  le  mieux.  % 


Troisièbie  question.  —  Peut^n  supprimer  remploi  du  noirf 
L'affirmative  ne  peut  être  douteuse  pour  les  hommes  sérieux, 
pour  les  industriels  vraiment  manufacturiers  qui  voudront 
prendre  la  peine  de  réfléchir. 

Le  noir  ne  rend  pas  la  moitié  des  services  nécessaires  pour 
compenser  les  ennuis  et  les  dépenses  qu'il  occasionne.  Il  ne  dé- 
colore pas  mieux  qu'autre  chose  :  en  fabrication,  il  peut  être 
remplacé  par  une  meilleure  défécation  ;  en  raffinerie,  la  tur- 
bine et  la  neutralisation  des  sucres  le  rendent  entièrement 
inutile.  Nous  ne  voyons  donc  pas  comment  on  peut  s'obstiner 
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h  en  conserver  l'usage  avec  une  opiniâtreté  qui  nous  parait 
inexplicable. 

La  turbine,  dont  il  a  été  parlé  suffisamment,  joue  en  raf- 
finerie un  rôle  extrêmement  utile  :  nous  la  croyons  appelée  à   *    . 
rendre  encore  de  plus  grands  services. 

Son  emploi  actuel  la  consacre  à  la  purge  forcée  et  rapide  des 
cristaux  de  recuits,  obtenus  par  la  concentration  des  sirops 
d'égout.  C'est  là  une  excellente  chose  qui  restera  dans  la  pra- 
tique, parce  que  c'est  une  fonction  vraie  de  cet  instrument 
Mais  la  turbine  n'a-t-elle  que  cela  à  faire?  ne  peut-^elle  pas 
aider  à  la  suppression  des  noirs,  à  la  purification  préalable  et 
h  la  décoloration  des  sucres  bruts? 

C'est  ce  que  nous  allons  exposer  rapidement,  en  nous  réser- 
vant de  revenir  sur  ce  point  capital  en  temps  utile. 

Supposons  que  nous  n'avons  pas  un  grain  de  noir  à  notre 
disposition;  nous  avons  brûlé  nos  vaisseaux  et  il  faut  fabri-  / 
quer  et  faire  beau  et  bon...  La  situation  paraîtrait  fort  tendue 
îi  plusieurs  qui,  nous  l'espérons,  vont  la  trouver  fort  simple. 
Nous  soumettons  nos  sucres  h  la  turbine,  et  nous  clairçons 
jusqu'à  blancheur  à  peu  près  parfaite.  Cette  simple  opération 
nous  conduit  à  une  grande  pureté  relative.  Nos  produits  tur- 
bines, devenus  blancs  à  l'aide  d'un  jet  de  vapeur,  s'il  le  faut, 
.  sont,  à  peu  de  chose  près,  débarrassés  des  eaux*mères  et  des 
sucrâtes,  aussi  bien  que  des  sels  et  des  acides. 

Nous  mélangeons  cependant  les  provenances  à  la  refonte, 
afin  d'assurer  la  neutralisation;  nous  n'employons  ni  sang  ni 
noir  fin;  nous  filtrons  à  chaud,  avec  ou  sans  pression,  sur  une 
matière  inerte. 

Enfin,  nous  cuisons.  Notre  sirop  ne  se  colore  pas,  par  l'ex- 
cellente raison  qu'il  ne  contient  pas  d'alcalis,  de  sucrâtes  alca- 
lins, ni  d'acides,  .et  que  nous  ne  pouvons  caraméliser  à  la  tem- 
pérature de  cuite  dans  notre  chaudière  à  cuire  dans  le  vide. 
Nous  faisons  cristalliser  et,  et  après  une  nouvelle  purge  à  la 
turbine,  nous  avons  les  meilleurs  sucres  du  monde  pour  faire 
nos  clairces. 

Nous  traitons  de  même  tous  nos  sucres  sans  noir;  la  turbiue 
le  remplace  et,  comme  nous  faisons  une  neutralisation  exacte, 
nos  produits,  presque  blancs,  traités  par  nos  clairces  prépa- 
rées sans  noir,  nous  donnent  des  sucres  aussi  purs  et  aussi     / 
beaux  que  Ton  puisse  désirer. 
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Les  produits  secondaires,  rapprochés,  sont  traités  par  la 
mcme  méthode. 

Nous  reparlerons  de  cela;  mais  cette  marche  nous  paraît 
assez  logique  et  appuyée  d'assez  de  preuves  pour  que  l'on 
puisse  affirmer,  sans  crainte,  que  Ton  peut  et  l'on  doit  se  pasf 
ser  de  toute  espèce  de  noir,  en  raffinerie,  avec  le  seul  secours 
de  la  turbine. 

Les  seuls  principes  inattaquables  qui  régissent  le  raffinage 
des  sucres  prismatiques  consistent  donc  dans  la  nécessité 
d'une  cristallisation  nouvelle,  dans  le  lavage  au  sirop  saturé; 
enfin,  dans  la  production  de  cristaux  simples,  assez  petits  pour 
qu'ils  soient  purs,  assez  volumineux  pour  présenter  un  beau 
grain,  une  belle  apparence  commerciale. 

Nous  allons  maintenant  passer  en  revue  les  différentes  causes 
d'altération  qui  agissent  sur  les  sucres  bnits  après  leur  fabri- 
cation, afin  de  mettre  les  manufacturiers  en  garde  contre  ces 
accidents,  qui  se  traduisent  tous  par  des  pertes  plus  ou  moins 
importantes. 

in.   —  DES  CAUSES  DE   DÉCOMPOSITION    ET  D'aLTÉRATION 

DES  SUCRES. 

Le  lecteur  a  étudié,  dans  notre  premier  livre,  l'action  des 
acides,  des  alcalis  et  des  ferments  sur  le  sucre  ;  il  a  été  donné  à 
ces  divers  égards  les  détails  nécessaires  à  l'intelligence  des 
procédés  de  la  fabrication,  et  nous  n'y  reviendrons,  dans  ce 
chapitre,  que  pour  ce  qui  nous  paraîtra  indispensable. 

Nous  avons  effleuré  les  circonstances  principales  dans  les- 
quelles on  voit  se  produire  une  altération  des  sucres  bruts  ou 
raffinés;  mais  les  causes  intimes  de  cette  altération  ne  sem- 
blent pas  avoir  été  exposées  suffisamment ,  pour  que  le  fabri- 
cant de  sucre  se  rende  un  compte  exact  de  ce  qui  se  passe 
dans  la  presque  totalité  des  cas.  Cette  question  est  d'une 
grande  importance  pour  le  i  affineur  et  pour  le  fabricant;  aussi 
croyons-nous  leur  être  utile  en  groupant  ici  quelques  obser- 
vations qui  y  sont  relatives. 

Que  l'on  se  tourne  de  tel  côté  que  Ton  voudra,  on  rencon- 
trera toujours,  dans  les  produits  extraits  de  la  nature  vivante, 
la  même  cause  normale  d'altération,  de  destruction,  de  simpli- 
fication. Partout,  le  ferment  est  l'agent  employé  pour  rainener 
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tous  ces  corps  à  un  étal  tel  qu'ils  deviennent  aptes  à  rentrer 
dans  le  mouvement  général. 

C'est  précisément  cette  simplicité  de  but,  cette  uniformité 
d'action,  cette  sublime  monotonie  de  l'agent  qui  fait  prendre 
le  change  à  nos  classificateurs ,  dont  le  désespoir  éternel  sera 
de  ne  pouvoir  astreindre  la  nature  à  marcher  avec  les  lisières 
dont  ils  prétendent  tenir  les  extrémités.  Comment  pourraient- 
ils,  en  effet,  se  décider  à  voir  clair  dans  les  opérations  natu- 
relles, si  simples  et  si  logiques  ^  lorsqu'ils  ne  se  plaisent  que 
dans  le  complexe  et  Tantirationnel  ?  Aussi  les  voyons-nous 
s'ingénier  en  mille  élucubrations  bizarres,  afin  d'expliquer 
par  le  fantastique  de  leurs  rêves  ce  qui  est  de  la  simplicité  la 
plus  élémentaire. 

Le  sucre,  à  Pair  libre^  est  inaltérable,  lorsqu'il  est  pur  et  sec. 

Si  donc  il  subit  une  altération  quelconque ,  c'est  qu'il  n'est 
pas  pur  ou  qu'il  n'est  pas  sec. 

Altérations  du  sucre  raffiné,  —  Le  sucre  raffiné  est  assez  sen- 
siblement pur  pour  n'avoir  rien  à  redouter  des  causes  atmo- 
sphériques d'altération,  pourvu  qu'on  le  conserve  à  l'abri  de 
Xkumidité. 

Dès  qu'il  estAunitVfe,  \ç^%  poussières  azotées ,  si  abondantes 
dans  l'air,  agissent  sur  lui  comme  de  véritables  ferments,  et 
nous  ferons  voir  tout  à  l'heure  que  ces  corpuscules  sont  de  vé- 
ritables ferments,  en  sorte  que  les  sucres  raffinés  humides, 
exposés  à  l'air,  ou  en  contact  avec  des  matières  organiques 
azotées,  peuvent  éprouver  une  fermentation  plus  ou  moins 
active. 

«  Une  autre  détérioration  des  mêmes  sucres,  dit  M.  Payen, 
se  manifeste  surtout  durant  les  chaleurs  des  mois  de  juillet  et 
d'août;  elle  résulte  du  développement  de  petits  chanipignons 
microscopiques,  dont  la  végétation,  imperceptible  d'abord, 
creuse  à  la  surface  des  pains  de  sucre  un  grand  nombre  de 
petites  cavités,  offrant  alors  la  couleur  grise,  brune  ou  rosée, 
qui  caractérise  plusieurs  variétés  de  ces  sortes  de  parasites.  Cet 
accident  s'est  manifesté  sur  les  sucres  en  pains  dans  plusieurs 
raffineries  ou  magasins  de  France,  en  Hollande,  et  très-proba- 
blement dans  différentes  autres  contrées,  où  cette  altération  a 
pu  passer  inaperçue.  Les  pains  de  sucre  ainsi  tachés  ont  occa- 
sionné des  dommages  notables  aux  industriels  qui  ont  été 
obligés  de  les  refondre  et  de  les  raffiner  une  deuxième  fois. 
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Mais  on  n'a  constaté  aucun  inconvénient  résultant  de  la  con- 
sommation de  ces  sucres.  » 

Nous  aurions  été  fort  étonné,  en  vérité,  de  ne  pas  voir 
M.  Payen  trouver  au  sucre  son  champignon;  après  ceux  de  la 
betterave,  de  la  pomme  de  terre,  de  Tolivier,  du  blé,  de  la 
vigne,  il  faut  bien  que  le  sucre  ait  le  sien,  si  petit  ou  micros- 
copique qu'on  le  suppose.  Gela  est  vrai  pourtant  :  le  sucre  ofire 
son  champignon  tout  comme  autre  chose,  plus  nécessairement 
qu'autre  chose,  par  la  raison  qu'il  est  sucre;  mais  M,  Payen 
fait  erreur  lorsqu'il  regarde  le  développement  du  champignon 
comme  la  cause  de  l'altération  des  sucres  :  c'est  justement 
tout  le  contraire  qu'il  aurait  fallu  dire. 

Le  savant  professeur  se  trompe  encore  lorsqu'il  regarde  une 
teinte  quelconque  comme  caractéristique  de  ces  champignons; 
ces  êtres  affectent  toutes  les  colorations,  puisqu'ils  empruntent 
celle  des  liquides  et  des  milieux  dans  lesquels  ils  vivent,  sans 
avoir  d'autre  coloration  propre  que  celle  de  la  fibrine  lavée, 
de  la  levure  purifiée. 

Enfin,  M.  Payen  se  trompe  une  dernière  fois,  dans  le  passage 
que  nous  venons  de  citer,  lorsqu'il  appelle  les  champignons 
du  sucre  des  parasites.  Un  être  rCest  parasite  que  larsqu^il  puia 
sa  nourriture  dans  les  tissus  dun  autre  être  vivant  du  mime 
règne.  Le  champignon  est  vivant,  c'est  un  végétal;  mais  le  sucre 
n'est  pas  vivant,  ce  n'est  pas  un  végétal,  ce  n'est  pas  un  être 
organisé,  c'est  un  produit  organique  dont  la  forme  cristalline 
ne  permet  pas  la  moindre  confusion. 

Fort  heureusement  pour  nous,  nous  n'avons  pas  reçu  la 
tâche  de  relever  les  erreurs  de  tous  les  écrivains  qui  parlent  à 
l'aventure;  mais  M.  Payen  a  touché  au  sucre ^ et  il  importe  de 
ne  pas  laisser  passer  des  inexactitudes  et  des  affirmations  er- 
ronées qui  pourraient  trouver  quelque  créance  à  l'abri  de  sa 
réputation. 

M.  Payen  n'a  pas  observé  les  débuts  de  l'altération  dont  il 
parle;  il  n'a  vu  que  la  fin  et  il  a  laissé  le  commencement  de 
côté.  Il  a  confondu  avec  un  acte  de  parasitisme  la  production 
la  plus  fréquente  qui  soit ,  celle  des  moisissures  sur  les  objets 
humides,  par  une  température  suffisamment  élevée.  11  n'y  a 
personne  qui  n'ait  été  à  même  de  remarquer  la  rapidité  avec 
laquelle  la  moisissure  se  produit  dans  tes  chaleurshumidcs  de 
l'été,  et  les  observations  que  nous  avons  faites  sur  ces  corps 
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élémentaires  seront  rendues  très-compréhensibles  par  ce  qui 
se  passe  sur  le  sucre. 

A  l'époque  des  chaleurs  humides ,  le  sucre  condense  facile- 
ment l'humidité  atmosphérique  ;  mais  les  gouttelettes  agglo- 
mérées ne  restent  pas  sur  les  points  unis  et  lisses  de  la  sur- 
face,  elles  se  logent  dans  les  dépressions  que  Ton  y  observe  à 
l'œil  nu,  mais  surtout,  et  très-aisément,  à  la  loupe. 

Or,  l'air  charrie  en  tout  temps,  et  surtout  dans  cette  saison, 
la  saison  des  trop  fatneuK  otdia ,  une  multitude  incommensu- 
rable de  corps  azotés,  sphéroïdaux  ou  ovoïdes,  qui  ne  sont 
autre  chose  que  des  globules  de  ferments,  dont  la  figure  43 
donne  l'idée  exacte. 

Ces  corpuscules  s'attachent  à  la  surface  des 
corps  qu'ils  rencontrent  et  ils  y  sont  retenus  par 
rhumidité.  Si  le  corps  peut  leur  fournir  une 
alimentation  suffisante,  si  l'humidité  ne  vient 
pas  à  leur  faire  défaut,  si  la  température  ne  s'é- 
lève pas  ou  ne  s'abaisse  pas  au  delà  de  cer-  ^'  *  ' 
taines  limites,  ils  absorbent  l'humidité  et,  avec  elle,  les  prin- 
cipes nutritifs  qu'elle  tient  en  dissolution.  La  nutrition  déter- 
mine un  dévelopement  rapide  de  ces  ovules,  et  il  suffit  de 
quelques  heures  pour  qu'ils  commencent  à  se  multiplier. 

Leur  reproduction  a  lieu  par  voie  herniaire  ;  on  commence 
par  voir  apparaître  sur  un  point  latéral  de  leur 
surface  une  sorte  de  gonflement  indiqué  par  la 
figure  44.  Ce  gonflement  se  transforme  en  une 
petite  hernie  qui  finit  par  constituer  une  cellule 
close,  entièrement  semblable  à  la  cellule  pri- 
mitive. La  jeune  cellule  reste  attachée  à  sa  mère         ^*^"  **'  • 
ou  elle  s'en  sépare;  mais,  en  tout  cas,  elle  s'accroît  et  se  re- 
produit de  la  même  manière.  Il  arrive  que  la  cellule  mère 
donne  naissance  h  deux  ou  trois  cel- 
lules secondaires,  ou  même  à  un  plus 
grand  nombre;  de  toutes  ces  cellules 
secondaires,  il  en  naît  d'autres  qui  se 
multiplient  tour  a  tour,  en  sorte  que  le 
système  entier  représente  une  sorte  de  Fig*.  45. 

grappe  irrégulière. 

Parfois  aussi,  de  la  base  de  la  cellule  mère,  il  part  latérale- 
ment des  cellules  allongées  qui  constituent  une  sorte  de  lacis 
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radicclloïdc,  auquel  on  a  donné  le  nom  de  mycélium  (fig.  45}. 
Les  cellules  des  embranchements  supérieurs  s'allongent,  et  il 
peut  arriver  que  le  point  de  contact  se  perce  d'un  trou  qui 
transforme  la  série  en  un  tube  plus  ou  moins  allongé,  pa^ 
fois  interrompu.  On  constate  encore  assez  souvent  des  cellules 
terminales  plus  grosses  que  les  autres,  dans  lesquelles  se  trou- 
vent amoncelés,  le  plu;5  souvent  dans  un  liquide,  des  ovules 
très-ténus  qui  ne  sont  autre  chose  que  de  véritables  œufs, 
des  graines  très-réelles,  dont  la  seule"  différence  avec  les 
graines  proprement  dites  consiste  en  ce  qu'elles  constituent  un 
ôtre  entier  sans  périsperme. 

Telle  est  la  partie  la  plus  saillante  de  Thistoire  de  ces  végé- 
taux microscopiques  auxquels  MM.  les  liomenclateurs  ont 
donné  différents  noms,  basés  le  plus  souvent  sur  leurs  ressem- 
blances extérieures. 

C'est  encore  textuellement  l'histoire  du  champignon  du 
sucrfe,  qui  commence  par  n'être  qu'un  simple  globule  azoté, 
charrié  par  l'air,  lequel  s'attache  aux  points  humides  des  pains 
de  sucre.  Il  y  trouve  largement  ce  qu'il  lui  faut  pour  s'ac- 
croître :  humidité,  matière  azotée  et  sucre;  il  s'accroît,  se 
multiplie  et  finit  par  arriver,  en  quelques  Jours,  au  développe- 
ment indiqué  dans  la  figure  45. 

Avoir  étudié  cette  altération,  c'est  avoir  indiqué  le  moyen 
préventif  à  y  opposer.  Il  suffit,  en  effet,  de  maintenir  les  sucres 
dans  m^  atmosphère  sèche  et  à  l'abri  de  la  poussière,  pour 
que  ce9  ph^nipignons  ne  puissent  plus  se  produire,  et  qu'ils 
cessent  d'inspirer  des  craintes  aussi  terribles  à  ceux  qui  voient 
des  cryptogames  partout. 

L'étude  de  ce  genre  d'altération  nous  conduit  encore  à  faire 
un  reproche  à  M.  Payen,  ou  plutôt  à  toute  l'école  moderne, 
qui  emploie  sans  discernement  le  mot  spontané.  Cette  expres- 
sion signifie  littéralement  :  qui  se  fait  tout  seul,  sans  cause. 
Nous  ne  connf^issons  pas  encore  d'effet  sans  cause  et,  dès  lors, 
oa  doit  rejeter  eet^e  expression. 

Il  n'y  a  donc  pas  d'altérations  spontanées  des  sucres  S  pas 
plus  qu'il  n'y  a  de  générations  spontanées.  Partout  où  il  y  a 
altération,  il  y  a  matière  altérée  et  cause  d'altération  ;  parlo«l 
où  il  y  a  génération,  il  y  a  reproducteur  et  corps  reproduit... 

1 .  Payen.  Des  substancet  alimentniret» 
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Mais  ceci  nous  entraînerait  trop  loin ,  hors  de  notre  sujet. 
Valiération  des  sucres  raffinés  provient  donc  de  r humidité,  qui 
permet  aux  ferments  atmosphériques  de  s*y  attacher  et  de  se  déve- 
lopper  dans  les  cavités  de  la  superficie.  Pour  l'observateur  .qui 
juge  à  l'œil  nu,  ces  sucres  ainsi  altérés  çniiTeai  seulement  des 
traces  de  moisissures,  et  cette  manière  de  voir  en  vaut  bien 
une  autre. 

Quand  les  sucres  raffinés  n'ont  pas  été  bien  séchés ,  bien 
étuvés,  ils  conservent  de  Thumidité  interposée  entre  leurs  cris- 
taux, et  il  peut  arriver  que  de  tels  sucres  ne  présentent  plus 
aucune  cobésion  et  tombent  en  une  poudre  grossière  plus  ou 
moins  humide.  Ce  fait  n'arrive  jamais  pour  les  sucres  bien 
secs,  dont  le  clairçage  a  été  bien  fait.  Nous  ne  nous  y  arréle- 
rons  pas. 

Altérations  des  sucres  bruts,  —  Les  altérations  des  sucres 
bruts  dépendent  de  la  présence  de  l'eau,  des  acides,  des  alcalis 
et  des  ferments. 

Les  sucres  mal  séchés,  mal  turbines,  auxquels  la  fraude  ou 
la  maladresse  a  conservé  quelquefois  un  léger  excès  d'humi- 
dité, sont  sujets  à  passer,  pour  partie,  à  l'état  incristallisable, 
sous  l'intluence  des  alcalis  ou  des  acides  qui  se  trouvent  dans 
l'ean-mère  dont  les  cristaux  sont  encore  imprégnés.  On  com* 
prend  que,  sous  Tinfluence  de  la  chaleur  humide,  de  tels  sucres 
sont  très-aptes  à  fournir  aux  ferments  atmosphériques,  ou  à 
ceux  qu'ils  contiennent  eux-mêmes,  les  conditions  les  plus  fa- 
vorables au  développement  des  moisissures. 

Cette  cause  d'altération  est  inhérente  avec  celles  que  nous 
allons  examiner ,  et  il  est  très-difâcile  de  l'en  séparer  complé- 
tement« 

L'altération  par  cause  acide  n'attaque  jamais  les  sucres  bruts 
indigènes,  lesquels  sont  toujours  un  peu  alcalins;  c'est  une  al- 
tération spéciale  aux  sucres  exotiques. 

Les  sucres  fabriqués  avec  la  canne,  sans  défécation  ou  avec 
une  défécation  insuffisante,  présentent  toujours  un  d^ré  no- 
table d'acidité,  11  est  digne  de  remarque  que  les  acides,  déve- 
loppés dans  les  vesous,  possèdent  l'action  destructive  la  plus 
énergique  sur  le  sucre  de  canne,  qu'ils  transforment  très-rapi- 
dement en  sucre  incristallisable.  Kl  il  ne  s'agit  pas  ici  d'une 
action  infinitésimale,  à  effets  microscopiques.  On  a  vu  des  ex* 
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pédilions  de  sucre  qui  avaient  perdu  jusqu'au  quart  de  leur 
poids  dans  le  trajet  de  New-York  à  New-Orléans,  et  un  plan- 
teur brésilien  nous  a  affirmé  que  ce  triste  résultat  avait  été 
constaté  dans  le  transport,  depuis  sa  fabrique,  située  dans 
rintérieur,  jusqu'à  Bahia. 

On  voit  très-souvent,  en  Amérique,  la  mélasse  suinter  des 
barriques  ou  boucauts  de  sucres  sur  les  quais  d'embarquement, 
bien  que  les  sucres  aient  été  embarillés  secs  en  apparence. 

Cette  altération  se  produira  toujours  dans  les  sucres  exo- 
tiques qui  n'auront  pas  été  bien  neutralisés  et  bien  séchés.  La 
défécation  seule,  et  une  défécation  sérieuse,  peut  arrêter  cet 
inconvénient,  qu'il  est  aussi  facile  de  prévoir  que  de  prévenir. 

Il  y  a  là  matière  à  un  enseignement  pour  le  raffineur  qui 
traite  les  sucres  exotiques;  il  ne  doit  acheter  ces  sucres  qu'à 
la  balance,  à  découvert,  et  il  ne  doit  jamais  les  emmagasiner, 
s'il  ne  veut  perdre  très-promplement  sur  la  quantité  livrée. 
C'est  à  cette  cause  principalement  qu'il  convient  d'attribuer 
les  pertes  subies  par  le  raffinage  sur  certaines  sortes  de  sucres 
exotiques. 

Nous  ne  confondons  pas  tous  les  produits  de  la  sucrerie  exo- 
tique dans  ce  reproche;  tant  s'en  faut.  Il  y  a  tels  sucres,  pro- 
venant du  traitement  de  la  canne,  qui  sont  d'une  qualité  supé- 
rieure à  la  moyenne  des  sucres  indigènes  ;  mais  ce  fait  est  en- 
core aujourd'hui  l'exception,  lorsqu'il  devrait  être  la  règle 
générale. 

Ce  que  nous  venons  de  dire  se  rapporte  à  ces  sucres  gras, 
obtenus  sans  défécation,  par  les  antiques  procédés  de  la  vieille 
routine. 

Il  n'en  manque  pas  de  cette  sorte. 

Nous  avons  dit  maintes  fois,  et  nous  répétons  encore,  que 
l'outillage  ne  doit  pas  être  pris  à  partie,  que  l'on  peut  faire  de 
très-bon  et  très-beau  sucre,  môme  avec  l'équipage,  même  h  feu 
nu  ;  cela  est  exact,  malgré  les  prétentions  des  actionnaires  ou 
partisans  des  appareils  à  effets  multiples  cl  autres  articles  de 
grosse  Ou  menue  chaudronnerie  ;  mais  cela  n'est  vrai  qu'à  la 
condition  rigoureuse  que  l'on  mettra  en  pratique  les  prin- 
cipes fondamentaux  de  la  sucrerie.  C'est  là  ce  que  les  planteurs 
et  les  colons  ne  veulent  pas  assez  comprendre. 

Un  bon  fabricant  fera  bien,  même  avec  un  piètre  outillage; 
il  fera  très-bien ,  il  atteindra  la  perfection,  avec  de  bons  in- 
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struments;  le  mauvais  indnsivieïy  Vhomme^bome,  il  y  en  a  dans 
tous  les  genres,  ne  fera  jamais  rien  de  bon,  quand  même  la 
chaudronnerie  du  monde  entier  s'associerait  pour  lui  créer 
des  machinés  k  faire  le  sucre  aussi  parfaites  que  la  machine  h 
papier. 

^altération  due  aux  alcalis  est  beaucoup  moins  grave  que 
celle  causée  par  les  acides,  et  encore  peulron  dire  qu'elle  est 
insigniiiante,  si  les  sucres  ont  été  bien  séchés.  Dans  le  cas  où 
la  dessiccation  n'a  pas  été  suffisante,  la  présence  des  sucrâtes 
peut  amener,  au  contraire,  des  inconvénients  trës-notables. 
Leur  action  est  à  peu  près  nulle  à  froid,  il  est  vrai;  mais  s'ils 
sont  accompagnés  de  matières  azotées,  les  sucres  peuvent  pré- 
senter la  plupart  des  phénomènes  de  la  fermentation  dite  am- 
moniacale. 

Les  alcalis  rendant  soluble  une  certaine  proportion  des  ma- 
tières albuminoldes,  il  existe  de  ces  substances  dans  l'eau- 
mère  d'interposition ,  et  elles  s'y  trouvent  dans  une  sorte  de 
combinaison  avec  la  chaux.  Peu  à  peu  cette  combinaison  se 
détruit,  et  la  matière  albuminoïde  devient  libre,  pendant  qu'il 
se  fait  une  nouvelle  proportion  de  sucrate.  Sous  l'influence  de 
la  chaleur  humide  et,  probablement,  d'un  courant  électrique 
qui  s'établit  dans  la  masse,  il  se  dégage  de  l'ammoniaque  libre. 
Nous  avons  été  à  même  d'observer  ce  phénomène  une  dizaine 
de  fois  sur  des  sucres  conservés  en  magasin  depuis  plusieurs 
mois. 

Il  est  clair  que  c'est  à  l'alcalinité  des  sucrâtes  que  l'on  doit 
le  dégagement  de  Tammoniaque  ;  il  n'est  pas  moins  évident 
que  cet  ammoniaque  est  dû  à  la  décomposition  des  matières 
albuminoïdes,  dans  la  plupart  des  circonstances.  11  nous  est 
cependant  arrivé  une  fois  de  rencontrer  ce  dégagement  d'am- 
monniaque,  très-sensible  à  l'odorat,  sur  des  sucres  qui  ne  pré- 
sentaient aucune  trace  de  matière  albuminoïde;  mais,  en  re- 
•vanche,  on  pouvait  y  déceler  le  sulfate  d'ammoniaque  qui 
s'était  produit  ou  avait  été  introduit  dans  la  fabrication. 

Le  sucrate  de  chaux  et  le  sulfate  d'ammoniaque  se  décompo- 
sent mutuellement,  bien  qu'assez  lentement.  Il  se  forme  du 
sulfate  de  chaux,  du  sucre  est  mis  en  liberté,  et  il  se  dégage  de 
l'ammoniaque. 

En  présence  de  la  fermentation  ammoniacale^  une  partie  du 
sucre  passe  k  l'état  incristallisabk .  Le  sucre,  qui  paraissait  sec, 
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devient  gras  et  visqueux.;  il  colle  aux  doigts  et  offre  des  diffi- 
cultés au  raffinage  par  la  mousse  qui  se  produit,  surtout  k  la 
cuite.  Il  n'est  pas  rare  que  Ton  ait  à  constater  un  déchet  excé- 
dant de  4  à  5  p.  400  sur  ces  produits. 

Comme  on  a  pu  le  voir  dans  les  observations  qui  précèdent, 
l'alcalinité  des  sucres  bruts  ne  paraît  pas  être  une  (^ause  radi- 
cale d'altération,  si  le  produit  est  bien  sec  et  s'il  ne  renferme 
pas  de  ferments  ou  de  matières  azotées  qui  puLi&sent  lavoriâer 
le  développement  dos  produits  ammoniacaux. 

C'est  donc  à  bien  sécher  les  sucres  que  le  fabricant  doit  s'at- 
tacher d'abord;  mais  ensuite  il  importe  beaucoup  de  ne  pas 
rendre  soluble  une  portion  notable  d'albumine  végétale.  La 
défécation  ne  doit  pas  se  faire,  pour  cela,  à  une  température 
supérieure  à  +  80»;  on  doit  éviter  l'excès  de  chaux  ou  la  pré- 
sence des  acides  ;  il  convient  d'amener  les  jus  h  un  état  très- 
peu  alcalin  et  voisin  de  la  neutralité. 

Il  est  évident  encore  que,  par  des  soins  intelligents  apportés 
au  turbinage,  on  peut  chasser  des  sucres  bruts  la  presque 
totalité  des  sucrâtes  et  ne  conserver  que  des  traces  pi^uc 
insensibles  de  matières  albumino'ides^  en  sorte  que  cette  opé- 
ration bien  faite,  suivie  d'un  séjour  suffisant  à  l'étuve,  peut 
éviter  la  plupart  des  altérations  que  nous  venons  de  signaler. 

Nous  terminerons  ces  rapides  observations  par  quelques 
mots  sur  l'action  des  ferments,  action  si  capitale  et  si  redou- 
table, que  l'industriel  ne  devrait  jamais  la  perdre  de  vue  lonr 
qu'il  traite  des  substances  d'origine  organique. 

Action  des  ferments,  —  La  plupart  des  ferments  sont  préci- 
pités par  la  chaux ,  ainsi  que  les  matières  qui  seraient  aptes 
à  les  reproduire.  Les  sucres  indigènes  ne  présentent  donc  que 
très-rarement  les  phénomènes  de  la  fermentation  proprement 
dite,  à  l'exception  de  quelques  circonstances  dont  nous  parle- 
rons dans  un  moment.  Cependant,  lorsqu'ils  ne  sont  pas  seo,* 
si  la  température,  s'élève  notablement  et  qu'ils  soient  expo^é^ 
au  contact  des  poussières,  il  peut  s'y  développer  desmoisissure> 
analogues  à  celles  du  sucre  raffiné. 

Nous  avons  constaté  la  présence  de  ferment  bien  caractéri>è 
et  la  fermentation  régulière,  avec  ses  phases  alcoolique  et  acé- 
tique, sur  un  échantillon  de  sucre  qui  avait  été  exposé  à  Pair 
et  avait  absorbé  beaucoup  d'humidité.  C'est  même  à  rocca^ûu 
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de  ce  phénomène  que  nous  avons  fait  des  recherches  suivies, 
pour  savoir  si  les  globules  azotés  de  l'air  sont,  en  réalité,  un 
véritable  ferment,  et  voici  les  observations  que  nous  avons 
faites  à  ce  sujet. 

Nous  avons  recueilli  des  moisissures  en  divers  endroits,  sur 
de  vieux  murs,  sur  des  planches  exposées  à  rhumidité,surdes 
tuiles;  ces  moisissures  ont  été  agitées  avec  soin  dans  Teau, 
puis  les  parties  les  plus  ténues  ont  été  décantées  et  lavées  à 
plusieurs  reprises.  Examinés  au  microscope,  tous  les  échan- 
tillons des  dépôts  se  composaient  à  peu  près  exclusivement 
de  globules  ovoïdes,  dont  la  cavité  intérieure  était  révélée  par 
la  réfraction«particulière  produite  par  les  corps  kystiformes; 
quelque&-uns  de  ces  globules  offraient  un  commencement  de 
renflement  herniaire. 

Chaque  échantillon  ayant  été  mis  séparément  en  contact 
avec  du  sucre  incristallisable  venant  du  sucre  de  canne  raffiné 
et  de  l'eau  à  la  température  moyenne  de  +2Î*  centigrades,  la 
fermentation  alcoolique  s'y  développa  en  une  heure,  avec  les 
phénomènes  habituels. 

Ayant  ensuite  ajouté  à  ftaque  échantillon  un  peu  d*eau  de 
farine  filtrée  et  tiède,  nous  pûmes  constater  que  la  reproduc- 
tion par  voie  herniaire  se  faisait  normalement,  comme  celle  de 
la  levure  de  bière  se  fait  dans  les  solutions  sucrées  albumi- 
neuses. 

Après  cette  première  série  d'expériences,  dont  le  résultat 


Fig.  46. 

remarquable  attestait  l'identité  et  l'unité  des  cellules  élémen- 
III.  36    \ 
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taires  azotées,  considérées  comme  ferment,  nous  disposâmes 
Tappareil  indiqué  par  la  figure  46.  Le  Vase  tubulé,  rempli  d'eau 
par  le  robinet  supérieur  latéral,  portait  à  sa  tubulure  médiane 
un  petit  robinet  et,  à  la  troisième,  un  entonnoir  garni  d'un  tam- 
pon de  coton,  bien  lavé  à  Tacide  sulfurique  faible,  puis  àTeau, 
et  séché*  Les  robinets  supérieurs  étant  fermés,  le  robinet  d'é- 
coulement inférieur  fut  ouvert ,  et  le  liquide,  en  s'échappant, 
fit  pénétrer  dans  le  vase  un  volume  d'air  de  8  litres,  qui  dut 
se  tamiser  à  travers  le  tampon  de  coton  et  y  déposer  tous  les 
corpuscules  entraînés  ou  suspendus.  Lorsque  le  vase  fut  vidé, 
on  ferma  le  robinet  inférieur  et  Ton  ouvrit  les  robinets  sup^ 
rieurs;  puis,  le  vase  étant  rempli  à  nouveau,  ^n  ferma  ces 
deux  robinets  et  Ton  ouvrit  la  vidange.  Cette  manoeuvre  fut 
renouvelée  quarante  fois,  en  sorte  qu'il  passa  sur  le  coton 
320  litres  d'air< 

Le  coton  était  devenu  grisâtre*à  la  surface.  Un  le  lava  et  on 
l'agita  dans  Teau^  puis  il  fut  exprimé  fortement  entre  les 
doigts.  On  voyait  nettement  dans  le  liquide  une  foule  de  cor- 
puscules suspendus.  Le  vase  fut  couvert,  et  l'on  attendit  au 
lendemain.  Le  liquide  fut  décanté  A  le  dépôt  du  fond  examiné 
au  microcope  avec  un  grossissement  de  500 diamètres.  Lapins 
grande  partie  des  corpuscules  étaient  des  cellules  ovoïdes 
closes  qui  furent  reconnues  pour  des  cellules  azotées. 

On  versa  le  dépôt  dans  un  peu  d'eau  albumineuse  de  farine, 
filtrée,  sucrée  par  du  sucre  incristallisable;  la  fermentation  al- 
coolique se  manifesta  dans  le  tube  d'essai,  après  deux  heures 
d'exposition  au  soleil,  et  l'on  put  constater  la  reproduction. 

L'expérience  était  concluante,  et  l'on  pouvait  en  déduire  ri- 
goureusement que  les  poussières  atmosphériques,  bien  que 
três-peu  homogènes.,  renferment  une  quantité  très-considérable 
de  globules  azotés,  aptes  à  jouer  le  rôle  du  ferment  et  ana- 
logues de  tout  point  à  la  levure  de  bière. 

Les  globules  des  moisissures  sont  également  un  ferment 

En  présence  de  ces  faits  plusieurs  fois  répétés  et  constaté^, 
que  peut  donc  présenter  d'étonnant  ou  de  spontané  la  fermen- 
tation alcoolique  de  certains  sucres  humides  et  acidulés  ou 
neutres?  Il  ne  faut  pas  supposer  pourtant  qu'un  sucre  acide^ 
renfermant  des  ferments  d'origine,  ou  bien  ayant  été  exposé  au 
contact  des  ferments  de  l'air ,  produira  toujours  les  faits  de  la 
fermentation  alcoolique  ;  ce  serait  là  une  erreur  capitale.  La 
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fermentation  se  produira  toujours,  il  est  vrai;  mais  son  produit 
ne  sera  pas  toujours  de  Talcool.  Il  pourra  se  faire  des  moisis- 
sures, de  l'acide  lactique,  des  productions  lichénoïdes,  etc., 
selon  Tétat  de  pureté  du  ferment  et  la  nature  des  substances 
qui  l'accompagnent. 

Nous  avons  constaté  la  présence  de  ['acide  lactique  et  du 
lactate  de  chaux  dans  plusieurs  échantillons  de  sucre  de  bet- 
terave. 

A  quoi  tient  cette  production  qui  ne  peut  se  faire  qu'aux  dé- 
pens du  sucre?  Voici  l'explication  que  nous  croyons  la  plus 
rationnelle.  L'acide  lactique  se  produit  aux  dépens  de  la  ma- 
tière sucrée^  lorsque  le  sucre  est  soumis  h  l'action  du  ferment 
accompagné  de  matière  grasse,  et  qu'il  est  alcalin.  La  présence 
de  la  chaux  favorise  la  formation  de  ce  produit.  On  a  pris 
l'habitude  de  combattre  la  mousse  qui  se  forme  quelquefois 
dans  les  chaudières  par  la  projection  d'une  substance  grasse, 
d'un  peu  de  beurre  principalement. 

Il  est  vraisemblable  que  du  beurre,  retenant  une  assez  forte 
proportion  de  caséine,  aurait  été  employé  un  peu  à  la  légère, 
et  h  plusieurs  reprises,  pour  arrêter  la  mousse  dans  des  sirops 
trop  alcalins  où  se  trouvait  de  l'albumine  dissoute.  Apre»  la 
cristallisation,  une  mauvaise  purge,  de  la  matière  grasse  et  un 
peu  de  caséine  ou  même  d'albumine  sont  restées  interposées, 
en  sorte  que,  sous  l'influence  de  la  chaux  du  sucrate,  la  fer- 
mentation lactique  a  pu  fournir  du  lactate  de  chaux. 

Nous  avons  constamment  pensé,  d'ailleurs,  que  l'emploi  du 
beurre  pour  l'usage  dont  nous  venons  de  parler  ne  pouvait 
présenter  toujours  une  grande  sécurité,  à  moins  que  cette  sub- 
stance ne  fût  parfaitement  débarrassée  des  matières  étrangères 
par  deux  où  trois  fusions  consécutives,  suivies  de  décantation. 

lY.  —  PRéCAUTIONS  A  PRENDRE  CONTRE  LfeS  ALTÉRATIONS 

DES  SUCRES. 

En  résumé  donc,  il  nous  semble  facile  de  prévenir  les  alté- 
rations du  sucre,  au  moins  celles  qui  sont  connues  jusqu'à 
présent.  Le  soin  apporté  aux  opérations  de  la  fabrication, 
l'enlèvement  et  la  neutralisation  des  acides  par  une  quantité 
de  chaux  suffisante,  sans  excès  toutefois ,  une  cuite  moyenne- 
ment sensée,  cestrà-dire  une  concentration  moyenne,  permet- 
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tant  plus  de  fluidité  des  eaux  mères  et  donnant  du  grain  plus 
gros,  une  purge  aussi  cemplète  que  possible  à  la  turbine  et 
une  bonne  dessiccation  des  cristaux,  telles  sont  les  conditions 
de  conservation  qui  regardent  le  fabricant. 

Il  va  de  soi  que  les  sucres  doivent  être  emmagasinés  en  lieu 
sec  et  à  l'abri  des  poussières  libres  de*  l'atmosphère/ 

Quant  au  raffineur,  son  principal  soin,  outre  la  précaution 
d'acheter  des  produits  bien  fabriqués  et  en  bon  état,  devra 
porter  sur  la  condition  de  ses  magasins. 

Us  ne  devront  jamais  être  placés  à  un  rez-de-chaussée  hu- 
mide; Tair  doit  y  être  renouvelé  de  temps  en  temps  et  à  vo- 
lonté par  les  temps  secs.  On  doit  pouvoir  en  dessécher  l'atmo- 
sphère intérieure.  Il  suffit  pour  cela  de  disposer  dans  les  coins 
des  terrines,  dans  lesquelles  on  place  quelques  gros  morceaux 
de  chaux  vive,  que  Ton  renouvelle  lorsqu'ils  sont  délités.  Le? 
portes  et  les  fenêtres  doivent  pouvoir  se  fermer  hermétique- 
ment à  l'aide  de  bourrelets  bien  ajustés;  enfin,  il  ne  convient 
pas  que  les  premiers  venus  y  pénètrent. 

Loin  de  prendre  toutes  ces  précautions,  les  raffineurs  entas- 
sent les  sacs  de  sucres  dans  des  salles  basses,  où  le  froid  hu- 
mide et  l'odeur  de  la  moisissure  saisissent  celui  qui  y  entre 
sans  y  être  habitué ;/de  Teau,  répandue  partout  dans  les  envi- 
rons, soit  par  maladresse,  soit  pour  les  nettoyages,  y  entrelient 
la  cause  principale  de  la  fermentation  et  des  moisissures,  en 
sorte  que  l'on  s'étonne  à  bon  droit  qn'ils  osent  se  plaindre  des 
altérations  subies  par  leurs  sucres  bruts,  tant  ils  font  peu  de 
chose  pour  les  y  soustraire.  • 

Dans  la  plupart  des  fabriques  et  des  raffineries ,  la  négli- 
gence à  cet  égard  semble  être  de  règle. 

Il  est  de  toute  impossibilité  que  l'on  arrive  à  assurer  au^ 
sucres  bruts  une  bonne  conservation,  si  Ton  ne  cherche  pas 
au  moins  à  les  soustraire  aux  causes  d'altération  connues  cl 
que  nous  avons  indiquées.  Cela  est  tellement  vrai,  que  les 
raffinés  mômes  peuvent  s'altérer  dans  les  conditions  où  ou 
laisse  les  sucres  bruts,  qui  offrent  tous  prise  aux  agents  d'al- 
tération. 

Les  précautions  à  prendre  se  résument  par  la  dessiccation 
la  plus  complète  que  faire  se  pourra,  par  l'aération  des  maga- 
sins, leur  situation  partout  ailleurs  que  dans  les  rez-de-chaus- 
sée, à  moins  qu'ils  ne  soient  au-dessus  de  soq&-so1s  bien  aérés 
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et  secs,  dans  lesquels  on  a  détruit  les  causes  d'humidité  et  les 
vapeurs  malfaisantes. 

Mais  c'est  assez  nous  étendre  à  ce  sujet,  et  nous  n'avons  pas 
besoin  de  plaider  une  cause  gagnée  par  avance ,  car  le  bon 
sens  le  plus  ordinaire,  les  moindres  notions  sur  les  sucres 
disent  assez  hautement  aux  fabricants  et  aux  raffineurs  ce  que 
leur  intérêt  bien  compris  leur  conseille  de  faire. 

Nous  entrons  donc,  dès  maintenant,  dans  le  détail  des  opé- 
rations que  comporte  la  raffinerie  industrielle,  et  dans  l'étude 
de  la  méthode  suivie  généralement  par  les  manufacturiers. 


CHAPITRE  II. 

Description  des  opérations  industrielles  du  raffinage 

du  sucre  prismatique. 

Le  raffinage  dq/t  être  basé  sur  les  principes  qui  ont  été 
exposés;  hors  de  ces  principes,  qui  sont  conformes  aux  règles 
de  la  chimie  pratique,  il  ne  peut  y  avoir  de  bonne  purification 
d'aucun  corps  cristallisable. 

C'est  donc  sur  ces  principes  que  sont  fondés,  en  effet,  les 
procédés  de  la  raffinerie,  aussi  bien  de  l'ancienne  méthode, 
aujourd'hui  abandonnée,  que  de  la  nouvelle. 

Nous  avons  à  considérer  le  raffinage  industriel  des  sucres 
sous  différents  points  de  vue. 

Nous  examinerons  sommairement  les  principaux  faits  de  la 
pratique  ancienne;  nous  étudierons  ensuite  la  méthode  moderne, 
avec  son  instrumentation,  sa  marche^  ses  procédés^  ses  résultats. 

Histoire  sommaire  de  la  raf§nerie,  —  \J histoire  de  la  raffine- 
rie est  assez  obscure  :  on  sait  cependant  que  cette  partie  de 
l'art  du  fabriquant  de  sucre  n'a  pas,  à  beaucoup  près,  la  môme 
ancienneté  que  l'extraction  proprement  dite. 

Les  roseaux  indiens  donnaient,  dans  l'antiquité,  leur  miel 
comme  aujourd'hui;  mais  les  Indiens  ne  raffinaient  pas  le  sel 
précieux. 
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Leur  mode  de  traitement  devait  être  de  la  même  simplicité 
que  celui  qui  est  encore  employé  de  nos  jours  par  les  produc- 
teurs de  rinde  gangétique  :  un  écrasement  plus  ou  moins 
grossier  de  la  tige  saccharine,  une  extraction  incomplète  du 
vesou,  à  Taide  de  moyens  primitifs,  étaient  suivis  de  la  concen- 
tration au  feu,  ou  même,  selon  toute  probabilité,  de  Tévapo* 
ration  par  l'action  du  soleil  asiatique.  Le  sel  se  déposait  dans 
des  vases  de  terre  cuite  ;  le  miel  était  utilisé  sans  autre  pré- 
paration, et  le  sucre,  séché,  servait  à  des  usages  de  médecine 
principalement. 

Le  seul  mode  de  purification  en  usage,  et  seulement  dans 
des  cas  exceptionnels,  était  identique  avec  celui  qui  a  été  décrit 
précédemment,  et  consistait  surtout  dans  un  lavage  des  cris- 
taux, après  lequel  le  sucre  était  pressé  et  séché.  Ce  genre  de 
clairçage  est  encore  pratiqué  par  les  Indiens  asiatiques. 

Les  Arabes,  cette  race  intelligente,  ce  peuple  à  l'assimilation 
puissante,  au  génie  actif,  qui  a  créé  ou  retrouvé  la  médecine 
et  la  chimie,  fit  pour  le  sucre  ce  qu'il  a  fait  pour  Val-kokol;\\ 
perfectionnait  tout  ce.  qu'il  touchait,  les  arts  mécaniques, 
l'agriculture,  les  sciences  et  la  philosophie... 

C'est  dans  la  Perse,  dans  l'antique  Khora^an,  que  se  trouve 
le  berceau  de  la  raffinerie  du  sucre,  selon  l'opinion  d'un  écri- 
vain juif.  Après  de  longues  années  d'obscurité,  les  Vénitiens, 
maîtres  de  la  mer  Méditerranée  et  des  échelles  du  Levant, 
cherchèrent  à  monopoliser  le  sucre  purifié,  comme  les  Hollan- 
dais monopolisèrent  pendant  longtemps  le  raffinage  du  borai, 
qu'ils  tiraient  également  des  Indes  orientales. 

Le  raffinage  vénitien  était  loin  du  nôtre;  il  consistait  dans 
la  préparation  du  sucre  candi  ou  du  sucre  cristallisé  en' gros 
cristaux  ;  plus  tard ,  l'expérience  leur  vint,  et  ils  opérèrent 
leurs  cristallisations  sous  la  forme  confuse^  dans  des  cristalli- 
soirs  coniques. 

L'Allemagne  avait  avec  Venise  des  rapports  assez  fréquents 
pour  que  le  nouvel  art  de  travailler  le  sucre  passât  de  la  reine 
de  l'Adriatique  jusque  dans  les  contrées  gei*maniques,  où  nous 
le  trouvons  établi  modestement,  mais  sérieusement,  vers  latin 
du  seizième  siècle. 

Cinquante  ans  plus  tard  commence  la  raffinerie  hollandaise, 
qui  devait  devenir  en  peu  de  temps  la  maîtresse  absolue  du 
marché  européen. 
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La  filière  suivie  par  la  raffinerie,  à  Bon  origine  européenne, 
^  n'a  rien  que  de  très-logique  et  de  parfaitement  naturel.  L'Alle- 
magne n'a  été  qu'un  trait  d'union,  une  transition,  entre,  les 
deux  peuples  les  plus  commerçants,  entre  les  deux  premières 
puissances  maritimes  de  cette  époque.  Après  Timportation 
vénitienne,  devait  arriver  forcément  Texploitation  patiente  de 
la  Hollande.  • 

Les  Anglais  n'étaient  pas  encore  tout  à  fait  ce  peuple  acca- 
pareur et  égoïste  qu'ils  sont  aujourd'hui;  ils  ne  savaient  pas 
encore  fureter  partout,  fouiller  partout,  k  la  découverte  de  ce 
qui  peut  leur  être  utile  et  qu'ils  regardent  aussitôt  comme  leur 
bien  propre,  comme  chose  anglaise,  ou  devant  être  anglaise. 
Ils  n'arrivèrent  que  plus  tard,  à  la  fin  de  1659,  à  surprendre, 
ou,  plus  probablement,  h  acheter  la  révélation  des  procédés 
allemands  et  hollandais. 

Les  Hollandais  fabriquaient  déjà  de  beau  sucre  à  cette 
époque. 

C'est  vers  J698  que  les  colonies  françaises  des  Antilles  ont 
reçu  communication  des  méthodes  du  raffinage  par  quel- 
ques sujets  hollandais;  à  partir  de  cette  époque,  la  raffinerie 
s'est  établie  et  étendue  partout  où  il  s'est  trouvé  un  champ 
producteur  pour  le  sucre. 

Les  progrès  obtenus  dans  la  méthode  de  purification  des 
sucres  étaient  loin  d'être  fondés,  comme  de  nos  jours,  sur  les 
principes  scientifiques;  sous  le  règne  de  l'ancien  raffinage,  la 
chimie  était  loin  d'être  ce  que  nous  la  voyons,  ou  plutôt  elle* 
n'existait  pas.  Quelqu'un  eût  été  fort  mal  venu  à  prétendre  que 
Part  chimique,  regardé  comme  l'œuvre  de  Satan  ou  de  Belzé- 
buth,  fût  indispensable  pour  bien  raffiner  le  sucre. 

Il  n'y  avait  encore  dans  le  raffinage  qu'une  affaire  de  rou-  • 
tine;  les  habiles  prétendaient  posséder  un  tour  de  main  parti- 
culier, une  manière  à  eux  de  se  servir  de  la  bassine  ou  de 
Vrcumeresse;  ils  ne  se  reconnaissaient  pas  de  supérieurs  dans 
le  grand  art  de  diriger  le  feu,  de  prendre  la  preuve;  mais  hors 
de  If^,  tout  était  confusion,  ténèbres,  ignorance. 

On  faisait  dissoudre  du  sucre  dans  de  l'eau,  on  y  ajoutait 
des  blancs  d'oeufs,  ou  du  sang,  qui  est  venu  plus  tard;  on  fai- 
sait monter  les  écumes,  on  les  enlevait  à  Técumoire  ou  écume- 
resse,  puis  on  cuisait,  on  cristallisait,  si  faire  se  pouvait,  on 
faisait  égoutter  le  sirop  ;  puis  venaient  le  terrage  et  l'étu vage. 
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C'était  une  affaire  d'une  centaine  de  jours  que  le  raffinage 
d'un  pain  de  sucre. 

Voyons  cependant  avec  quelques  détails  quelle  était  la  ' 
marche  de  l'ancienne  raffinerie,  cette  élude  devant  serrir  i 
nous  faire  toucher  du  doi>;t  le  véritable  caractère  des  traïufor 
mations  qui  se  sont  produites. 


I.  —  AKCIENMR  MÉTUODE  DE  RAFFIHÀOE. 

L'instrument  capital  de  la  raffinerie  était  alors,  comme  pour 
beaucoup  de  raffineurs  modernes,  la  chaudière  à  clarifier,  le 
vase  à  préparer  la  claîrce,  le  iirop  clair  ou  la  clairit,  toutes 
expressions  à  peu  près  synonymes.  Cette  chaudière,  dont  nous 
donnons  une  coupe  dans  la  figure  47,  était  un  cylindre  h  fond 


plat,  d'un  diamètre*  à  peu  près  égal  à  la  profondeur,  et  d'une 
capacité  plus  ou  moins  considérable.  Elle  était  munie  d'une 
bordure  très-évasée  au-dessus  de  son  niveau  supérieur,  dont 
le  but  était  de  s'opposer  à  la  sortie  des  écumes.  Le  second 
instrument  était  une  seconde  chaudière,  une  chaudièreà  claira 
ou  à  clairéf,  dont  les  dimensions  et  la  forme  étaient  à  peu  pns 
les  mêmes  que  la  précédçnte,  sauf  l'évasement  qui  n'existaii 
pas.  On  faisait  aussi  des  chaudières  à  clairée  de  forme  hémi- 
sphérique. Celte  chaudière  était  tout  simplement  une  chaudière 
de  concentration,  une  sorte  d'intermédiaire  entre  la  chaudière 
à  clarifier  et  la  chaudière  à  cuire. 
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Celle-ci  était  sans  bordure  évasée,  tout  à  fait  semblable  à  la 
chaudière  à  clarifier. 

Comme  cela  se  comprend  aisément,  il  n'était  pas  question 
d'un  autre  mode  d'application  de  la  chaleur  que  par  le  feu  nu; 
aussi  était-on  obligé  de  donner  au  fond  de  ces  chaudières  une 
épaisseur  plus  grande  que  dans  la  partie  cylindrique,  afin 
qu'elles  pussent  résister  plus  longtemps  à  l'action  du  feu. 

Des  mouverom  ou  râbles  en  bois  à  long  manche,  des  blan- 
ehets  à  filtrer  en  étoffe  de  laine,  un  panier  à  passée  quelques 
seaux  et  bassins,  une  grande  écumoire  surtout,  Yécumeresse, 
comme  la  nommaient  les  ouvriers,  complétaient  cette  partie  du 
matériel. 

La  portion  du  matériel,  les  détails  de  l'instrumentation, 
usitée  dans  le  traitement  des  sirops  à  cristalliser  après  la  cuite^ 
ne  difi'éraient  pas  sensiblement  de  leurs  modernes  correspon- 
dants. Les  opérations  étaient  au  fond  les  mêmes. 

On  avait  les  rafraîckissoirs,  ou  bacs  à  rafraîchir,  à  faire 
refroidir  les  sirops  sortant  de  cuite,  les  formes  et  leurs  bacs, 
les  becs-de-eorbin  pour  faire  Yempli^  le  couteau  à  opaler... 

Lorsque  la  cristallisation  était  faite,  il  fallait  primer  les 
formes,  en  y  enfonçant  la  prime  pour  faciliter  l'écoulement  du 
sirop,  les  placer  sur  les  pots  d'égout^  afin  de  faire  la  purge.  On 
lochait  ensuite  les  pains,  on  faisait  les  fonds  et  Ton  procédait 
au  ierrage.  Ce  terrage  était  suivi  du  plamotage,  d'un  second 
lochage^  enfin,  de  Vétuvage. 

Nous  faisons  rapidement  la  description  de  toutes  ces  opé- 
rations, en  prévenant  le  lecteur  que  nous  nous  bornerons  à  un 
exposé  succinct,  la  plupart  des  manœuvres  se  retrouvant  dans 
le  travail  moderne. 

Observation  générale.  —  La  méthode  ancienne  était-elle  as- 
sujettie à  quelque  principe  fixe?  C'est  ce  qu'il  est  assez  diffi- 
cile de  décider  d'une  manière  satisfaisante,  caria  seule  pratique 
à  peu  près  constante,  qui  s'y  montre  à  l'observateur,  consiste 
dans  remploi  du  blanc  d'œuf  et  dans  la  purification  par  écu- 
mage. 

Une  autre  pratique  se  trouve  dans  l'emploi  habituel  de  l'eau 
de  chaux  pour  faire  dissoudre  le  sucre,  et  comme  on  agissait 
sur  du  sucre  de  canne,  dont  l'état  acide  est  presque  l'état  nor- 
mal, la  précaution  n'était  pas  si  mauvaise. 
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Il  y  a  là  quelque  chose  qui  semble  basé  sur  l'observation 
intelligente  h  défaut  des  principes  de  la  chimie,  qui  étaient 
fort  peu  connus  à  l'origine  de  la  raffinerie  européenne;  car, 
même  lors  de  la  création  de  la  sucrerie  indigène,  on  accorda 
bien  moins  d'attention  à  la  purification  du  sucre  qu'à  son  ex- 
traction. 

L'action  de  l'albumine  du4)lanc  d'œuf  ou  du  sang,  bien  que 
non  approfondie  dans  ses  causes,  était  parfaitement  connue 
des  ancieift  raffineurs,  et  ils  savaient  très-bien  que  ce  corps 
agit  sur  le  sucré  en  le  clarifiant,  c'est-à-dire  en  entraînant 
avec  les  écumes  les  impuretés  tenues  en  suspension. 

Vecummre  et  le  blanc  (T œuf  oui  tenu  pendant  longtemps  le 
sceptre  de  la  sucrerie  :  la  première,  pour  la  fabrication  du 
sucre  brut;  les  deux  réunis,  pour  la  raffinerie,  qui  semblait 
n'exister  que  par  l'écumage. 

On  écumait  le  vesou  depuis  la  grande  jusqu'au  flambeau; 
on  écumait  le  sucre  fondu  dans  la  clarification,  et  la  produc- 
tion des  écumes,  suivie  de  leur  enlèvement,  était,  au  fond, 
toute  la  purification  donnée  au  sucre  brut.  La  deuxième  cris- 
tallisation se  chargeait  de  faire  le  reste,  car  on  ne  regardait 
pas  le  terrage  pour  ce  qu'il  est,  pour  un  moyen  de  purifica- 
tion, on  n'y  voyait  qu'un  moyen  de  blanchiment,  de  décolo- 
ration. 

Dans  l'emploi  du  blanc  d'œuf,  il  y  avait  donc  l'application 
d'un  principe  ignoré  et,  dans  leur  fidélité  k  cet  agent,  les 
anciens  raffineurs  sacrifiaient  à  quelque  divinité  tutélaire  in- 
connue... Deo  ignoio!  Us  ignoraient  le  phénomène  de  ce  filtre 
mobile  qui  traverse  un  liquide,  au  lieu  d'être  traversé  par  lai, 
en  enserrant  dans  les  mailles  de  son  tissu  les  particules  les 
plus  ténues;  mais  ils  avaient  observé;  ils  savaient  que  le  hlanc 
éTosufet  le  sang  font  monter  des  écumes,  et  que  ces  écumes,  en 
montant,  purifient  le  sucre,  le  rendent  propre,  le  clarifient.  Ils 
savaient  que  l'on  ne  doit  pas  faire  trop  chaufifer  le  liquide,  si 
Ton  veut  que  les  écumes  se  séparent  bien  ;  et  cela  est  rigou- 
reusement vrai  en  fait. 

Ils  ne  pouvaient  se  rendre  compte  de  la  dissolution  d'une 
partie  de  l'albumine  dans  les  solutions  alcalines  ou  acides,  ou 
même  par  une  ébullition  prolongée  dans  le  sirop  de  sucre, 
mais  ils  avaient  remarqué  le  phénomène,  et  ils  en  avaient  dê« 
duit  des  conséquences. 
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C'est  encore  de  celte  dernière  observation,  de  l'incon- 
vénient  qu'il  y  a  de  trop  chaufier  des  liquides  où  se  trou- 
vent des  écumes  à  monter,  que  dépend  4a  disposition  des 
équipages  de  la  sucrerie  de  canne,  dans  lesquels  les  chau- 
dières à  écumer  sont  les  plus  éloignées  du  foyer,  de  la  source 
de  chaleur. 

Enfin,  Tobservatlon  leur  avait  appris  encore  que  les  sucres 
bruts,  sucres  de  canne,  les  seuls  connus  alors,  contiennent  un 
principe  acide- qui  exige  l'emploi  de  Teau  de  chaux«  en]  quoi 
ils  étaient  doublement  bien  avisés. 

Et  d'abord,  ils  n'auraient  pu  maîtriser  l'emploi  de  la  chaux 
en  lait,  qui  parait  encore  si  difficile  h  manier  aux  yeux  des  fa* 
bricants  de  certains  pays  h  cannes. 

En  second  lieu,  il  se  produisait  une  seconde  action  dont*  ils 
ignoraient  la  cause,  mais  dont  ils  faisaient  leur  profit  :  c'est  que 
Teau  de  chaux,  qui  neutralisait  l'acide  du  sucre,  forçait  aussi 
l'albumine  à  une  faible  combinaison  calcaire  qui  donnait  pluâ 
de  densité  aux  écumes  et  en  facilitait  la  séparation. 

Mis  à  part  ces  deux  faits  constants,  on  peut  dire  que,  pour 
tout  le  reste,  chaque  raffineur  apportait,  sur  un  point  ou  sur 
l'autre,  quelque  petite  modification,  quelque  histoire  à  lui,  qui 
était  son  secret,  et  à  laquelle  il  attribuait  sa  réussite. 

Clarification,  —  On  faisait  arriver  de  Teau  de  chaux  dans 
la  chaudière  à  clarifier,  puis  on  allumait  le  feu.  Pendant  ce  temps, 
deux  ouvriers,  chargés  d'espèces  de  comportes,  de  baquets  mu- 
nis d'anses  ou  d'un  bâton  transversal,  apportaient  le  sucre  en 
due  proportion,  qui  se  jugeait  un  peu  arbitrairement,  dans  la 
chaudière,  tandis  qu'un  troisième  faisait  du  mouveron  un  usage 
énergique,  afin  de  hâter  la  dissolution. 

On  laissait  chaufier  le  liquide  pendant  trois  quarts  d'heure 
environ  en  l'agitant  de  temps  en  temps;  puis  on  y  versait  une 
pinte  (3  litres)  de  sang  de  bœuf,  ou  une  quantité  équivalente  de 
blancs  d'œufs  battus,  que  l'on  mélangeait  avec  soin  à  l'aide  du 
mouveron.  Le  mélange  étant  bien  opéré  (à  une  température 
inférieure  à  la  coagulation  de  l'albumine),  oi^laissait  la  liqueur 
en  repos,  soumise  à  l'action  croissante  de  la  chaleur. 

Lorsque  la  solution  sucrée  était  bien  recouverte  d'une  couche 
épaisse  d-'écume  et  avant  qu'elle  montrât  le  premier  bouillon, 
on  arrêtait  le  feu,  soit  en  l'éteignant,  le  plus  souvent,  soit  en 
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fermant  la  porte  du  foyer  et  celle  du  cendrier  pour  empêcher 
Taccès  de  Tair. 

Les  écumes^  que  les  courants  ascendants  et  descendants 
produits  par  l'ébulUtion  auraient  entraînées  et  disséminées 
dans  la  masse,  prenaient  alors  une  certaine  consistance  à  la 
surface  et  il.  était  possible  de  les  enlever >  tandis  que  les  sub- 
stances plus  lourdes,  les  impuretés  terreuses  et  autres,  se  pré- 
cipitaient au  fond  de  la  chaudière. 

C'est  1^^  même  marche  que  Ton  suit  pour  écumcr  le  pot-au- 
feu,  et  cette  comparaison  vulgaire  est  juste  k  tous  égards.  11  est 
trop  tard  pour  enlever  l'écume  de  la  marmite  lorsque  Tébulli- 
tion,  gagnant  partout,  a  disséminé  cette  écumes  celte  albumine 
coagulée,  dans  toutes  les  parties  du  liquide  bouillant;  aussi 
faat-il  que  la  cuisinière  ne  la  perde  pas  de  vue  à  ce  moment. 

C'est  encore  la  même  chose  que  nous  avons  indiquée  pour 
une  bonne  pratique  de  la  défécation,  dans  laquelle  il  faut  s'ar- 
rêter et  cesser  de  chauffer  au  premier  bouillon^  pour  que  les 
écumes  prennent  consistance  h  la  surface  et  ne  redescendent 
pas  dans  le  moût  déféqué. 

Écumage.  —  Lorsque  les  écumes  étaient  bien  réunies,  la 
grande  écumoire,  Técumeresse,  commençait  sa  fonction.  Â  elle 
d'extraire  toute  cette  couche  grisâtre  de  la  surface.  Cette  opé- 
ration devait  se  faire  avec  le  plus  grand  soin  et,  lorsqu'elle 
était  terminée,  lorsque  toutes  les  écumes  étaient  réunies  dans 
un  baquet  placé  à  la  portée  du  clarifieur,  on  vérifiait  lerésullal 

L'écumeresse,  trempée  dans  la  clairce  et  examinée  à  contre- 
jour,  permettait  de  distinguer  les  parcelles  d'écume  disséminée, 
suspendue,  qui  n'avait  pas  montée  et  de  juger  de  la  limpidité 
de  la  liqueur. 

Si  l'examen  n'était  pas  satisfaisant,  s'il  y  avait 'encore  du 
louche  causé  par  des  matières  suspendues,  on  ajoutait  un  litre 
de  sang  délayé  dans  l'eau,  et  l'on  faisait  de  nouveau  coaguler 
par  la  chaleur  et  monter  les  écumes.  Il  pouvait  arriver  que 
cette  opération  fût  renouvelée  une  fois  encore  ou  n)ème  deux 
fois;  elle  était  désignée  par  l'expression  :  donner  des  coiwertum. 

Les  couvertures  n'étaient  donc  qu'une  nouvelle  clarification, 
un  complément  de  clarification,  par  l'addition  d'une  quaulilé 
moindre  d'albumine,  ajoutée  jusqu'à  ce  que  l'écumage  fût  par- 
venu à  clarifier  complètement  le  sirop,  à  rendre  la  clairee  par- 
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failement  limpide,  ce  dont  on  s'assurait  en  en  versant  quelques 
gouttes  dans  une  éprouvelte  en  argent,  suivant  le  procédé 
employé  par  les  commerçants  en  vins,  lorsqu'ils  veulent  faire 
vérifier  ou  vérifier  eux-mêmes  la  limpidité  de  leur  marchandise. 

Quon  nous  permette  ici  une  observation,  que  nous  ne 
croyons  pas  dénuée  d'importance,  sur  la  comparaison  à  établir 
entre  la  clarification  d'alors  et  la  clarification  d'aujourd'hui. 

Qu'est-ce  que  la  clarification?  Une  filtration  par  un  filtre 
mobile  qui  traverse  le  liquide  à  filtrer.  Pour  s'en  servir,  il  faut 
qu'elle  soit  complète,  autrement  elle  est  tout  simplement  un 
hors-d'œuvre. 

Celle  des  anciens  raffineurs,  celle  des  confiseurs  était  com- 
plète; on  la  réitérait  jusqu'à  ce  qu'elle  le  fût;  celle  de  nos 
jours  ne  produit  de  clarification  que  par  les  filtrations  méca- 
niques dont  elle  est  suivie.  A  quoi  sert-elle? 

Les  anciens  clarifiaient,  nous  avons  la  filtration.  Ils  se  pas- 
saient très-bien  de  noir  fin  et  de  noir  en  grains.  Ils  purifiaient 
leur,  sucre  par  une  filtration  intime,  par  une  cuite  et  une  cris- 
tallisation nouvelles  que  nous  employons  également;  ils  blan- 
chissaient par  le  terrage;  nous  avons  le  clairçage  et  la  turbine. 
De  ces  rapprochements,  nous  concluons  que  la  clarification  au 
noir  fin  et  au  sang,  que  la  clarification  en  partie  double,  puis- 
que cette  opération  ne  s'exécute  en  fait  que  par  une  filtration 
mécanique  et  non  par  des  couvertures,  nous  paraît  être  la  plus 
étrange  anomalie  industrielle  que  Ton  puisse  rencontrer. 

Cela  n'a  rien,  d'ailleurs,  qui  doive  étonner.  La  raffinerie 
porte  le  drapeau  sénile  et  décrépit  des  temps  antédiluviens  de 
la  sucrerie;  il  faut  qu'elle  conserve,  même  malgré  son  intérêt, 
quelque  bribe  routinière  d'autrefois;  comme  le  vieillard  du 
poète,  elle  ne  voit  de  beau  que  le  temps  passée  Ce  serait  bien 
si  c'était  du  culte;  cela  est  mal  parce  que  c'est  routine,  igno- 
rance, aveuglement  f 

Azurage.  —  Beaucoup  de  raffineurs,  désireux  de  donner*  à 
leur  sucre  cette  légère  teinte  bleuâtre  que  les  blanchisseuses  - 
donnent  à  leur  linge  par  la  mise  au  bleu,  afin  de  détruire  ou  de 
masquer  certains  tons  jaunâtres  désagréables,  introduisaient 
dans  leur  chaudière,  après  les  couvertures,  un  peu  d'indigo  ou 

1.  Laiulator  temporis  acti.». 
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de  bleu  de  cobalt.  La  matière  colorante,  réduite  par  la  por- 
phyrisation  en  poudre  impalpable,  était  délayéç  dans  une 
quantité  d'eau  convenable»  puis  le  tout  était  passé  h  travers  un 
molleton  et  mélangé  avec  le  sirop. 

Cette  pratique  n'a  pas  besoin  d'être  appréciée»  et  il  suffit  de 
l'énoncer  pour  qu'elle  soit  jugée,  bien  qu'on  s'en  serve  encore 
dans  plusieurs  pays  européens. 

Passage  au  àlanehet  -^  Lorsque  la  clarification  était  bien 
faite,  on  faisait  passer  le  sirop  dans  la  seconde  chaudière  oa 
chaudière  à  clairce  ou  clairée.  Deux  barres  de  fer  transversales 
supportaient»  au-dessus  de  cette  chaudière,  un  panier  d'osier 
très-solide  et  à  tissu  serré  :  c'était  le  panier  à  passer.  Les  di- 
mensions en  étaient  assez  variables;  cependant  un  diamètre  de 
40  à  50  centimètres  dans  le  fond  sur  une  longueur  de  60  à  70, 
et  30  à  35  centimètres  de  hauteur  ^es  parois,  donnaient  une 
capacité  suffisante.  Ce  panier  n'était  qu'un  support  à  filtration, 
et  il  jouait  absolument  le  même  rôle  que  les  claies  d'osier  em- 
ployées dans  les  débourbeurs  actuels. 

On  prenait  le  chef  d'une  pièce  d'étoffe  en  laine  de  4'",50 
à  1"*,60  de  large*;  on  en  déroulait  une  portion  convenable 
pour  tapisser  complètement  toute  la  paroi  intérieure  du  panier 
en  y  ménageant  des  pli»,  selon  le  même  principe  qui  fait  dis- 
poser les  filtres  en  papier;  on  avait  soin  de  faire  sortir  le  chef 
d'une  quantité  suffisante  pour  le  tirer  aisément. 

Les  choses  ainsi  disposées,  le  panier  à  passer  jouant  le  rôle 
d'un  entonnoir  perméable,  d'un  support  à  filtration,  l'étoffe 
disposée  intérieurement  comme  un  papier  à  filtrer,  on  y  faisait 
arriver  la  liqueur»  soit  à  l'aide  d'un  caniveau,  soit  avec  des 
seaux  tout  simplement. 

Le  sirop  passait  à  travers  le  blanchet.  il  y  déposait  le&  impu- 
retés qu'il  pouvait  retenir  encore  et,  lorsque  Tétoffe  était  encras- 
sée et  que  la  filtration  devenait  plus  lente,  on  tirait  le  molleton 
du  côté  du  chef»  afin  de  dérouler  une  nouvelle  portion  non 
salie,  de  la  faire  glisser  sous  la  liqueur^  et  de  substituer  ainsi 
une  surface  filtrante  active  à  celle  qui  était  encrassée  et  ne 
pouvait  plus  fonctionner  que  difficilement.  On  pouvait  répéter 

1 .  A  cette  époque,  les  largeurs  des  étoffes  égalent  désignées  (relativcinent 
à  l'aune  de  t">,20)  par  les  rractions  {,  j,  J .  |,  J ,  f  et  {;  celle  dont  il 
s'agit  ici  était  un  moUelon  de  S  à  6  quarts. 
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ce  reDouvellement  des  surfaces  filtrantes  jusqu'à  ce  que  Ton 
fût  arrivé  au  bout  de  la  pièce  d'étcfffe^  qui  était  ensuite  pressée 
et  dégraissée. 

Non-seulement  le  sirop  clarifié  était  ainsi  filtré  au  travers 
du  blanchet,  mais  on  faisait  subir  la  même  filtration  à  tout  les 
sirops  découverts  ou  sirops  fins  provenant  du  terrage,  que  l'on 
jugeait  convenable  d'y  joindre  pour  les  réunir  à  la  cuite.  Les 
sirops  verts,  les  gros  sirops^  comme  on  disait  alors,  rentraient 
dans  le  mouvement  par  la  chaudière  à  clarifier,  soit  en  mé- 
lange^ soit  seuls,  pour  obtenir  des  sortes  inférieures. 

Il  s'opérait  dans  la  chaudière  à  clairce  une  concentration 
qui  portait  le  sirop  vers  35*  ou  37"  B. 

Cuite,  —  Le  sirop  concentré  passait  dan»  la  chaudière  à 
cuire,  que  l'on  remplissait  à  moitié  tout  au  plus,  et  Ton  pro- 
cédait à  la  cuite  avec  Tensemble  des  précautions  usitées  avec 
les  appareils  à  feu.  nu.  On  s'efforçait  d'obtenir  une  concentra- 
tion rapide:  voilà  pour  le  but;  il  importait  donc  de  pousser  le 
feu  au  commencement  pour  arriver  à  une  prompte  ébullition, 
mais  alors  commençaient  les  obstacles  de  la  cuite. 

Les  sirops  montaient  et  donnaient  fréquemment  des  cuites 
foUeSy  que  Ton  corrigeait  en  modérant  le  feu,  ou  en  jetant  un 
peu  de  beurre  à  la  surface.  On  avait  reconnu  la  nécessité  de 
s'opposer  à  ces  cuites  folles,  à  ce  boursouflement  du  sirop,  par 
la  raison  que,  dans  de  telles  conditions,  il  cuit  moins  vite  et 
reste  plus  longtemps  eiiposé  à  la  chaieor,  ce  qui  le  fait  cara^ 
méliser.  On  cherchait  donc  à  abaisser  le  bouillon  le  plus  pos- 
sible, afin  que  la  cuite  pût  être  terminée  en  25  ou  30  minutes. 

On  prenait  alors  IsLpreuveau  ftkt^  et  lorsqu'il  y  avait  preuve, 
le  sirop  était  enlevé  à  l'aide  de  puisoirs  et  de  bassins,  et  porté 
dans  les  rafrakhissoirs. 

Les  rafraichissoirs  subsistent  encore  dans  le  travail  à  feu  nu 
ou  à  la  vapeur. 

Ils  sont  remplacés  par  des  réchauffoirs  pour  le  travail  h  t'dide 
du  vide. 

Nous  en  savons  les  raisons,  qui,  toutes,  convergent  vers  une 
cristallisation  plus  facile,  et  qui  ont  été  déjà  exflosées  en  temps 

utile. 

A  partir  de  ce  moment,  les  opérations  de  la  raffinerie  an- 
cienne et  celles  de  la  raffinerie  moderne  se  confondent  presque 
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entièrement,  sauf  en  ce  qui  concerne  l'action  de  la  turbine  pour 
Tégouttage  forcé  et  la  purge  accélérée,  puisque,  par  le  fait,  le 
clairçage  et  le  terrage  reposent  exactement  sur  le  même  principe. 

Les  écumes  de  la  clarification,  les  impuretés  du  blanchet  et 
les  eaux  de  dégraissage  étaient  reprises  avec  de  l'eau  de  chaus^, 
à  l'ébuUition;  on  filtrait  ensuite,  on  pressait,  et  le  produil 
liquide  servait  pour  une  nouvelle  fonte,  pour  une  dissolution  de 
sucre  h  clarifier. 

Comme  le  terrage  est  encore  usité  dans  quelques  raffineries 
en  concurrence  avec  le  clairçage,  dont  il  serait  un  auxiliaire 
utile  dans  certains  cas,  nous  décrirons  cette  opération  dans  la 
suite  des  procédés  du  raffinage  actuel^  ce  que  nous  avons  dit 
sur  les  anciennes  méthodes  suffisant  à  établir  les  différences 
que  Ton  pouvait  v  rencontrer. 

II.  —  MÉTHODE  MODERNE  DE  RAFFINAGE. 

* 

Au  premier  aperçu,  pour  la  personne  qui  entre  dans  une 
raffinerie  moderne,  et  dont  les  regards  sont  frappés  par  le 
coup  d'œil  grandiose  de  la  machinerie  et  des  appareils,  il  est 
assez  difficile  de  faire  l'analyse  de  ce  qui  est  progrès  et  de  ce 
qui  reste  vieillerie. 

Des  générateurs,  des  pompes  h  faire  le  vide,  des  monte-jus, 
des  chaudières  à  l'air  libre  et  dans  le. vide,  des  presses  hy- 
drauliques et  des  presses  ordinaires,  des  bacs  nombreux  à 
cristallisation,  des  caisses  à  débourber,  des  fomies,  des  tur- 
bines, des  filtres  de  toute  dimension,  des  fours  à  revivifier, 
tout  l'immense  attirail  de  la  grande  industrie,  le  bruit  inces- 
sant, le  mouvement  des  ouvriers,  ne  laissent  pas  a  Tobservaleur 
novice  le  temps  de  soumettre  sa  première  impression  à  la  dis- 
cussion de  la  raison  et  de  la  logique;  il  est  étonné,  il  trouve 
que  cela  est  grand;  il  n'a  pas  encore  eu  le  loisir  de  distinguer 
ce  qui  est  laid.  Vienne  la  réflexion,  l'examen  à  froid,  sévère  el 
impartial,  le  prestige  disparaît  et  Ton  se  trouve  en  face  de  la 
réalité. 

Nous  trouvons,  en  somme,  dans  le  raffinage  moderne  : 
i»  La  dissolution  du  sucre  el  sa  clarification  avec  le  sang  de 
bœuf  et  le  noir  fin,  dans  une  chaudière  à  clarifier. 
Ceci  est  de  la  méthode  ancienne;  on  y  a  ajouté  : 
2®  Le  passage  du  sirop,  mélangé  avec  les  agents  de  clarifi- 
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cation,  dans  une  seconde  chaudière  où  la  matière  est  chauffée 
pour  la  coagulation  de  Valbumine  du  s(mg,  mouvée  et  agitée. 

La  chaudière  ancienne  à  clarifier  s'est  dédoublée;  on  en  fait 
la  besogne  dans  deux  vases^  ou  deux  séries  de  vases,  pour  la 
rapidité  du  travail  seulement,  sans  qu'il  y  ait  d'autre  raison 
de  cette  modification,  insignifiante  au  point  de  vue  des  prin- 
cipes; 

3*"  Le  passage  dans  la  caisse  à  dêbourber^  qui  remplace  le 
panier  à  passer  et  le  blanchei,  ce  qui  est  au  fond  la  même  chose; 

i"*  Le  passage  intermédiaire  dans  un  récipient,  un  bac,  une 
citerne  quelconque  et  la  reprise  par  un  monte-jus  pour  porter 
à  la  filtration  décolorante  ; 

S"*  La  filtration  décolorante; 

6*  \j^  cuite; 
^"i^La  mise  en  réchauffoir^  puis  Y  empli,  etc.,  comme  dans 
Tancien  travail,  sauf  la  turbine  et  le  clairçage. 

Nous  allons  étudier  tout  cela  et  chercher  à  démêler  le  pro- 
grès réel  du  statu  quOf  l'apparence  des  choses  de  leur  essence, 
et  le  superflu,  l'accessoire,  des  pratiques  intelligentes. 

Et  d'abord,  ce  qui  domine  dans  la  raffinerie  actuelle,  dans 
le  raffinage,  pour  mieux  dire,  c'est  encore  Técumoire,  avec 
une  petite  modifica^on;  c'est  le  blanc  d'œuf,  le  sang,  le  noir 
fin  et  le  noir  en  grains. 

Les  prétextes  sont  spécieux.  Il  faut  faire  blanc  et  pur!  Le 
sang  clarifie,  c'est  un  purificateur;  le  noir  décolore,  c'est  le 
moyen  de  faire  blanc  f  Le  raffinage  est  là  tout  entier.  L'écume- 
resse  des  anciens  jours  est  remplacée  par  le  noir  fin;  l'enlève- 
ment des  écumes  se  fait  par  le  débourbeur;  mais  c'est  bien 
toujours  le  même  système. 

Étudions  donc  cette  albumine  de  l'œuf  ou  du  sang,  et  voyons 
quelles  propriétés  réelles  elle  offre  au  chimiste,  en  nous  sou- 
venant que  le  fabricant  de  sucre  et  le  raffineur  ne  sont  et  ne 
doivent  être  que  des  chimistes  industriels,  dont  le  travail  ma- 
nufacturier n'est  et  ne  doit  être  qu'une  annexe  du  travail  agri- 
cole, une  transformation  d'un  produit  du  sol,  basée  sur  les 
données  de  la  science  appliquée. 

AHimnine*  —  V albumine  est  un  principe  végéto-animal  que 
l'on  rencontre  dans  les  animaux  et  les  plantes,  et  qui  contient 
du  carboncj  de  Y  hydrogène,  de  Yoxygène  et  de  Yazote.  Le  blanc 
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de  Tœuf  des  oiseaux,  étant  formé  presque  entièrement  d'albu- 
mine et  d'eau,  est  habituellement  pris  pour  le  type  de  cette 
substance,  que  Ton  trouve  également  dans  le  sérum  du  sang, 
dans  les  liquides  séreiix,  dans  k  chair  inlisculàire,  dans  la  fa- 
rine des  céréales,  etc. 
Sa   composition    peut  être    représentée    par  la   forinulc 

G48II8606AZ. 

Cette  formule  donne  théoriquement  les  proportions  élémen- 
taires suivantes  : 


Carbone,  C*» 

Hydrogène,  H'« 

Oxygène,  0** 

Azote,  Az^ 


:     75  X  48 
:  12,5X36 

100  X  16 

175  X    6 

Équivalent  =6,700       —       100,00 


à, 600  pour  100  53,73 

450      —  6,72 

1,600       —         23,88 

1,050       —         io,67 


M.  Dumas  a  indiqué  les  chiffres  suivants,  comme  représen- 
tant la  composition  de  l'albumine,  trouvée  expérimentalemeûl. 


ALBUMU9E. 

• 

nu  stRUu 
de  bœttf* 

t                     I 

DU   SÉRUM 

r— « — T-T 

bu 

BLASC  D'(feOF. 

De         ! 
LiFASJNE. 

1 

Carbone 

Hydrogène... . 

Azote 

Oxygène 

Soufre 

Phosphore.  . . . 

$3,4(i 

7,20 

15,70 

2à,70 

53,32 

7.29 

15,10 

23,è9 

.53,37 

1,10 

15,7  7 

2»,7d 

5^,74 
7,11    t 
15,65 

33,50   ); 

1 

Total 

100,00 

100,00 

100,00 

100,00  : 

On  voit  combien  ces  chiffres  offrent  peu  de  différence  ehtre 
eux  et  avec  la  composition  donnée  par  le  calcul  pour  Télbu- 
mine  pure.  Les  propriétés  étant  d'àilleufs  idetitiqaes  dans  les 
diverses  provenances,  les  chimistes  s'accordent  à  né  recon- 
"naître  qu'une  seule  substance,  un  même  priilcipe  immédiat, 
produit  dans  l'organisation  atiiinale  où  végétale,  auquel  on 
donne  le  nom  d'albuinine. 

Propriétés  physiques  et  chimiques  de  l'albumine.  —  L'albumine 
pure  est  incolore,  transparente,  inodore,  d'une  saveur  particu- 
lière, plus  lourde  que  l'eau,  avec  laquelle  elle  mousse  beaucoup 
par  l'agitation.  Elle  est  neutre  aux  réactifs  colorés,  ft  moins 


MÉTHODE  ilODEHNK  DE  RAFFINAGE. 


379 


qu'elle  ne  renferme  des  traces  d'alcalis  ou  de  sels  alcalins; 
elle  dévie  à  gauche  le  plan  de  polarisation  des  rayonâ  lumineux. 

En  dissolution,  à  un  certain  degré  de  concentration^  elle  se 
coagule  par  une  température  de  -j-  ^0**  à  -|-  70*  et  devieilt 
opaque  et  insoluble;  elle  est  coagulée  également  par  réleclricité, 
riode,  le  chlore,  le  brome,  les  acides,  sauf  l'acide  acétique  cl 
l'acide  phbsphorique  à  trois  équivalents  d'eau  ;  elle  eSt  coagulée 
aussi  par  l'alcool. 

Elle  est  dissoute  par  les  alcalis  minéraux. 

Elle  est  précipitée  par  l'acide  lannique  et  par  t)lusieurs  sels 
métalliques  avec  lesquels  elle  forme  des  combinaisons  insolubles. 

On  peut  s'en  servir  pour  clarifier  les  sucs  troubles.  Si  Ton 
agit  à  froid,  l'albuniiiie  se  combine  â  l'acide  tânnique  ou  à 
d'autres  principes,  et  se  précipite  en  entraînant  mécanique- 
ment les  matières  suspendues;  si  l'opération  se  fait  à  chaud, 
la  clarification  peut  être  duc  seulement  à  la  coagulation. 

Le  sang  de  boeufs  employé  â  la  clarification  du  sucre,  contient 
un  peu  plus  de  8,S  pour  100  de  son  poids  d'albumine.  En 
voici  la  composition,  selon  qu'il  a  été  extrait  des  artère^  ou  des 
veines,  et  nous  en  déduisons  la  composilion  moyenne. 


Analyse  du  sang  de  bceuf. 


1                                                                                   ■ 

néSIGNATlON. 

Sang  arlérieî . 

Sang  veineux. 

1 
Moyenne. 

Eau 

798.9 

7,6 

26,1 

164,7 
2,7 

794,9 

6,<î 

25,8 

170,4 
2,3 

H6,90 

7,10 

25,95 

167,55 
2,50 

•    Fibrine 

Albumine, , 

UématoglobuUne 

Malièrés  extractivcs  et  acU. 

> 

1000,0 

1000,0 

1000,00 

Conséquences.  —  Le  sang  de  bœuf  ne  peut  agir  h  la  clarifica- 
tion que  de  deux  manières  :  en  se  coagulant  par  la  chaleur  et 
entraînant  mécaniquement  les  matières  tenues  en  suspension, 
ou  bien  en  ajoutant  à  cette  action  celle  qui  résulte  de  sa  com- 
binaison avec  le  tannin  ou  des  sels  métalliques,  et  de  la  préci- 
pitation des  sels  insolubles  qui  s6  forment. 
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Si  le  sacre  est  alcalin  ou  acide,  il  y  aura  toujours  de  Talba- 
mine  dissoute. 

Cette  dissolution  donnera  forcément  de  la  mousse  à  la  con- 
centration, des  cuites  folles  plus  ou  moins  difficiles. 

1  kilogramme  de  sang  de  bœuf  ne  contenant  que  25,95  d'al- 
bumine réelle,  le  dosage  de  2  pour  100  n'introduit  dans  le 
sirop  que  5i»%90  pour  100  kilogrammes  de  sucre,  ce  qui  re- 

519 

présente  seulement  une  fraction  égale  à  ^^^        et  favorise 

encore   la  dissolution   d'une  certaine   proportion  de  celte 
substance. 

Le  second  sauveur  du  raffinage,  son  moyen  d'action  par 
excellence,  est  le  noir  d* os,  fin  ou  en  grains,  sur  lequel  il  ne 
nous  reste  rien  à  dire  qui  ne  soit  familier  à  nos  lecteurs. 

Instramentaiion  de  la  pafnnepie.  —  Nous  con- 
naissons déjà  l'outillage  de  la  raffinerie,  à  quelques  accessoires 
près;  aussi  ne  perdrons-nous  pas  notre  temps  à  en  faire  une 
description  spéciale. 

Les  chaudières  à  dissoudre  le  sucre,  les  chaudières  à  clarifi- 
cation, les  monte-jus,  les  caisses  à  débourber,  les  filtres  k  noir 
en  grainSf  la  chaudière  à  cuire,  les  bacs  et  formes  à  cristalli- 
ser, les  presses  à  résidus,  les  turbines,  sont  employés  en  fabri- 
cation, et  les  modifications  trèà-peu  importantes  que  ces  appa- 
reils présentent  en  raffinerie  n'ont  pas  d'autre  but  que  de 
rendre  plus  ou  moins  parfaite  leur  adaptation  au  local  dont  on 
dispose. 

La  production  de  la  vapeur,  en  tant  que  moteur  et  source  de 
calorique,  n'est  pas  une  question  spéciale,  en  sorte  que,  mis  à 
part  quelques  petits  outils  de  détail  dont  il  sera  parlé  en  leur 
lieu,  il  n'y  a  pas  à  étudier  à  part  l'instrumentation,  Toulillage 
de  la  raffinerie,  lorsque  l'on  a  une  connaissance  suffisante  de 
l'instrumentation  de  la  fabrication  proprement  dite. 

C'est  que,  en  effet,  le  raffinage  est  l'accessoire  de  la  sucre- 
rie; il  n'est  rien  autre  que  la  purification  du  produit,  et  il  con- 
siste essentiellement  dans  la  réitération  d'une  opération  déjà 
faite,  de  la  cristallisation,  pour  laquelle  tout  l'outillage  néces- 
saire est  un  outillage  de  la  fabrication. 

Cette  raison  seule  devrait  suffire  à  faire  comprendre  que  le 
raffinage  est  une  partie  intégrante  de  la  fabrication,  dont  H  ne 
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doit  être  séparé  sous  aucun  prétexte  dans  l'intérêt  de  l'indus- 
trie sucrière  et  de  la  consommation. 

Opépatioii»  dn  pafBiiaf  e.  —  Ces  opérations  sont  ran- 
gées dans  Tordre  suivant  : 

!•  Clarification;^'^  Débourbage  ;  Z^  Décoloration  ;  k"*  Cuite; 
5*  Cristallisation;  &*  Purge;  !•  Blanchiment;  8**  Dessiccation. 

En  y  joignant  quelques  notions  sur  la  préparation  des  clitir- 
ces  et  le  traitement  des  sirops  couverts  ou  sur  les  bas  produits, 
il  suffit  de  passer  en  revue  ces  différentes  opérations  pour 
acquérir  une  idée  très-juste  du  raffinage  moderne. 

Observation,  —  Nous  ne  parlerons  pas,  et  pour  cause,  d'une, 
sorte  de  raffinage  de  transition  qui  employait  exactement  la 
même  marche  que  l'ancienne  méthode,  qui  procédait  égale- 
ment à  feu  nu,  mais  qui  en  différait  en  ce  que,  par  l'addition 
du  noir  fin,  l'écumage  y  étant  devenu  inutile,  on  l'avait  rem- 
placé par  un  débourbage,  et  cette  marche  était  similaire  de  la 
méthode  actuelle,  sauf  l'emploi  de  la  vapeur  et  la  cuite  dans 
le  vide. 

Cette  méthode  était  en  faveur,  comme  nouvelle  méthode, 
relativement  à  l'introduction  du  noir  fin  et  du  débourbage, 
avant  l'adoption  à  peu  près  générale  de  la  vapeur  et  des  chau- 
dières perfectionnées,  dites  à  cuire  dans  le  vide.  Comme  c'est 
sur  ces  deux  points  que  portent  les  différences  qui  la  séparent 
du  raffinage  que  nous  allons  décrire,  ce  serait  faire  un  double 
emploi  que  de  nous  y  arrêter  plus  longtemps. 

La  question  importante  pour  le  raffineur  doit  être  de  con- 
naître, avant  toutes  choses,  la  nature  du  sucre  sur  lequel  il 
devra  opérer,  de  préciser  la  proportion  de  l'eau,  du  sucre  pris- 
matique, du  glucose,  des  matières  organiques,  gommeuses  ou 
azotées,  des  matières  colorantes  et  des  sels  minéraux  qui  se 
rencontrent  dans  les  produits  de  la  fabrication  qu'il  achète 
pour  les  purifier.  Celle  proposition  n'a  pas  besoin  de  commen- 
taires, et  les  détails  fournis  par  l'analyse  sucrière  sont  parfaite- 
ment applicables  en  raffinerie.  Acheter  sans  analyse  préalable, 
c'est  acheter  en  aveugle  et  s'exposer  à  une  foule  de  déceptions. 
En  nous  élevant,  comme  nous  l'avons  fait  et  comme  il  était 
Juste  de  le  faire,  contre  l'élévation  du  coefficient  de  réfactions, 
qui  constitue  un  véritable  vol  au  préjudice  du  fabricant,  nou» 
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n'avons  jamais  prétendu  qw  le  rajfmepr  dût  accepter,  le§  yeu\ 
fermés,  tous  les  produits  dq  }{i  sucrerie.  Loin  de  là,  nous  con- 
sidérons une  analyse  sérieuse  comme  indispensable  et  elle  doit 
précéder  tout  acba^  C'est  à  ce^fi  coï^ditioa  ftenleïRpjiJ  gtt^Jous 
les  intérêts  peuvent  être  sauvegardés,  ef  ^i  la  raffinerie  esl  nui- 
sible à  la  sucrerie ,  ep  tant  qjj'elle  an  e^t  un  frapfionnemeni 
inutile ,  les  raffineurs  n'ont  pas  mojn^  de  droits  à  Téquilé  que 
les  fabricants,  par  lesquels  ils  ne  doiypnt  p^s  êfre  lésés  et  aux- 
quels ils  ne  doivent  pas  eux-raên^es  causer  de  préjudice. 

Dans  les  établissements  bien  dirigés,  on  doit  mèmQ  faire 
précéder  les  opérations  par  un  nouvel  essai  des  fucres  achetés 
et  par  un  triage  qui  permet  de  mélanger  les  sortes  acides  et  al- 
calines, grasses  et  sèches,  etc.,  de  façon  ai  obtenir  les  meilleurs 
résultats  possibles  pour  la  qualité  plia  quantité. 

Cet  essai  présente  une  fort  grande  importance,  et  ^*il  ne  con- 
duit pas,  comme  Tessai  marchand,  entre  vendeur  et  acjieleur, 
à  établir  des  conditions  d'achat  équitables,  il  sert  à  diriger  la 
suite  des  opérations  du  raffinage  et  permet  de  leur  donner  une 
marche  rationnelle.  Il  convient  donc  de  ne  pas  s'en  dispeaser 
par  apathie  ou  négligence,  et  les  raffineurs  doivent  y  apporter 
une  attention  sérieuse. 

Essai  <ie§  9ucre$,  —  Un  beau  sucre,  sec  et  nerveux,  de  belle 
nuance,  de  beau  grain,  reconnu  pour  une  belle  sorte  commer- 
ciale, pent  renfernier  les  substances  les  plus  diverses,  unies  au 
sucre  par  voie  de  mélange  ou  môme  de  combinaison,  eu  deho^ 
de  tout  soupçon  de  fra.udç.  Il  peut  contenir  des  sucrâtes  mé- 
talliques, différents  sels,  des  composés  ammoniacaux  cristalUns, 
de  l'eau  .et  du  sucre  liquide  interposé,  des  matières  colorantes, 
des  substances  grasses,  etc. 

Supposons  que  la  dessiccation  [d'un  tel  sucre  nous  accuse 
une  perte  de  2  pour  100  due  à  l'évaporation  de  l'eau  d'interpo- 
sition, quel  moyen  possédera  le  raffineur  pour  s'assurer  de  la 
proportion  de  sucre  renfermée  dans  les  98  pour  100  restants? 

Les  procédés  de  la  saccharimétrie  optique  suffisent  très-bien 
à  donner  les  indications  nécessaires;  il  en  est  de  môme  de  la 
saccharimétrie  chimique;  et  nous  renvoyons  le  lecteur  à  ce  qui 
a  été  dit  à  ce  sujet  dans  notre  premier  livre. 

Nous  avons  entendu  formuler  des  objections  contre  l'em- 
ploi du  saccharimètre,  lesquelles,  toutes,  prouvaient  seuh^ 
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ment  Tinexpériençe,  le  défaut  de  pratique,  ou  iDème  le  mangue 

absolu  d'iotelligence  de  la  part  des  expérimentateurs.  ^\xx 
premiers  nous  dirons  :  Exercez-vous  à  manier  cet  admirable 
instrument;  c*est  une  affaire  de  sept  à  buit  jours  d'habitude, 
et  vous  en  saurez  autant  en  pratique  que  les  plus  habiles.  Aux 
autres^  lesquels,  fort  heureusement,  sont  bien  rares,  nous  di- 
rons :  Restez  tranquilles;  ne  faites  ni  saccharimétrie  ni  sucre; 
si  vous  êtes  obligés  d'en  faire,  faites-le  faire.  Il  y  a  des  choses 
auxquelles  on  ne  supplée  pas  t 

Une  objection  est  tirée  de  ce  fait,  quQ  deux  expérimentateurs 
n'obtiennent  pas  le  même  résultat...  Cela  est  inexact.  Deux  ^ 
expériinentateurs,  sachant  se  servir  de  l'appareil,  obtiendront  / 
toujours  le  môme  chiffre,  à  une  fraction  insignifiante  près,  s'ils 
prennent  leur  teinte  sensible  particulière,  chaque  organe  ^^ 
ayant  la  sienne.  L'objection  sera  fondée  s'ils  veulent  absolument  '' 
se  servir  de  la  même  teinte. 

On  a  accusé  le  saccharimètre  de  ne  donner  que  des  résultats 
absolus,  excellents  en  théorie,  mais  ne  fournissant  pas  au  fabri- 
cant l'indication  du  sucre  réellement  et  industriellement  cris- 
lailisable. 

Cette  objection  est  malheureusement  fondée,  bien  que  l'on 
puisse  tourner  la  difficulté  par  des  tables  de  correction  bien 
dressées  par  des  hommes  compétents^. 

En  dehors  de  la  saccharimétrie  chimique  ou  optique,  le  den- 
simètre  peut  donner  de  bons  résultats,  si  l'on  met  en  pratique 
la  modification  conseillée  par  M.  Dumas. 

Admettons  que  le  densimètre  accuse,  par  exemple,  27*»,  3.5 
dans  une  dissolution  aqueuse  de  sucre,  saturée  à  -(-  i5«  de 
température;  si  nou^  prenons  de  cette  dissolution,  et  que  nous 
y  agitions  100  parties  d'un  sucre  ^rut,  il  résulte  du  principe 
développé  par  M.  Thénî|rd  qu'elle  ne  prendra  plus  de  sucre, 
mais  qu'elle  dissoudra  les  autres  matières  solubles  qui  peuvent 
se  trouver  dans  l'échantillon.  La  densité  de  la  liqueur  sera 
augmentée,  et  il  sera  possible  d'évaluer  en  centièmes  ou  frac- 
lions  de  centième  la  proportion  de  matières  solubles  étrangères 
au  sucre  qui  sont  contenues  dans  l'échantillon  donné, 

1 .  M.  Clerget,  dans  aeg  tables  de  noUtions,  a  déjà  donné  la  mesure  de  ce 
qu'il  serait  possible  d'établir,  en  prenant  pour  base  le  rendement  pour  le!  ou 
tel  ancre  en  cristaux...  L'idée  peut  Hre  bonne,  et  il  y  a  là  un  grand  iravaii 
expérimental  à  faire. 


^ 
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Cette  méthode  très-simple  ne  donne  pas  encore  de  bons  ré- 
sultats, paraît-il,  d'après  les  affirmations  de  plusieurs  person- 
nes; nous  croyons  cependant  être  autorisé  par  l'expérieDce  à 
penser  qu'elle  approche  assez  de  la  vérité  pour  que  son  adop- 
tion ne  blesse  les  intérêts  de  personne. 

l       Nous  avons  corrigé  cette  méthode  dans  ce  qu'elle  a  de  dé- 

I   fectueuK  par  l'adoption  d'une  liqueur  saccharimétrique  à  iOOO 

de  densité  et  par  la  création  d'un  aréomètre  centésimal  qui  fait 

'  connaître,  h  la  simple  lecture,  la  proportion  de  sucre  cristallisé 
et  de  mélasse  que  le  raffineur  retirera  dun  sucre  donné.  La  mé- 

.    thode  décrite  précédemment  (t.  I,  p.  129]  conduit  à  des  ré- 

(  sultats  très-précis  et  elle  pourra  rendre  de  grands  services 
lorsqu'une  loi  aura  porté  la  lumière  dans  les  agissements  de  la 
raffinerie.  En  effet,  lorsque  de  grands  intérêts  de  coterie  ne 
s'opposeront  plus  à  ce  que  l'on  sache  exactement  combien  un 
raffineur  retire  de  sucre  réel  d'un  sucre  brut  déterminé,  lors- 
que les  bénéfices  de  la  [raffinerie  ne  seront  plus  basés  sur  l'é- 
crasement de  la  fabrication  et  sur  l'art  de  frustrer  le  trésor 
public,  mais  sur  une  différence  honnête  entre  les  frais  et  la 
vente,  il  n'y  aura  plus  d'objections  à  soulever  contre  une  ap- 
préciation pratique  impartiale.  Nous  laissons  donc  de  c6lé 
cette  question,  dont  le  lecteur  a  saisi  toute  la  portée,  et  nous 
supposons  que  les  sucres  à  traiter  ont  été  dûment  analysés  avant 
le  travail.  On  verra,  dans  un  instant,  comment  le  raffineur  doit 
apprécier  l'intensité  de  la  coloration  des  matières  sucrées,  afin 
de  régler  convenablement  l'emploi  du  noir  ou  des  agents  dé* 
colorants  dont  il  aura  à  se  servir. 

fo  clarilleation.  Les  chaudières  de  clarification  du  raffi- 
nage moderne  sont  chauffées  à  la  vapeur,  soit  h  l'aide  d'un 
double  fond,  soit  à  l'aide  d'un  serpentin.  Nous  supposerons  le 
premier  modèle  analogue  à  la  figure  ci-contre,  pour  les  deui 
phases  de  la  clarification  de  raffinage,  qui  sont  la  dissolution 
et  la  clarification  proprement  dite. 

La  clarification  n  étant,  en  fabrication,  qu'une  annexe,  une 
précaution  de  surérogation ,  elle  diffère  de  la  clarification  du 
raffinage ,  laquelle ,  d'après  les  idées  admises  par  les  rafti- 
neurs,  constitue  une  phase  essentielle  de  leur  travail;  dous 
la  décrirons  donc  avec  l'étendue  nécessaire  pour  la  faire  bien 
comprendre. 
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DitsolvHon.  —  Voici  comment  se  pratique  cette  première 
opération,  que  les  raffîneiirs  nomment  encore  improprement  ta 
fonte  ou  la  refonte  du  sucre. 


Les  sacres  essayés  sont  pesés  dans  les  proportions  i^ue  l'on 
désire  employer,  ou,  s'ils  sont  encore  en  sacs,  on  compte  le 
nombre  de  sacs  répondant  au  poids  à  prendre. 

Ces  sucres  sont  criblés,  et  les  agglomérations  et  concrétions 
sont  écrasées  par  un  cylindrage  analogue  il  celui  que  l'on  em- 
ploie avant  le  turbinage. 

Une  chaudière,  qui  doit  contenir  1000  kilogrammes  de  sirop 
&  chaque  foute,  reçoit  250  à  260  litres  d'eau;  puis  on  introduit 
la  vapeur  dans  le  faux  fond.  On  ajoute  alors  730  kilogrammes 
de  sucre,  ou  même  un  peu  davantage,  si  la  qualité  est  excel- 
lente et,'  àmesuie  de  l'introduction  du  sucre,  on  agite  forte- 
ment avec'un  r&ble,  jusqu'à  ce  que  la  dissolution  soit  bien 
opérée. 

Ce  sirop  doit  accuser,  en  moyenne,  38'  Baume  ou  de  37°  à 
3d°;  on  ne  diminue  cette  densité  que  dans  le  cas  où  l'on  traite 
des  sucres  gras  et  de  basse  qualité,  qui  filtreraient  difficile- 
ment. 

Voilà  la  marche  ordinaire  d'une  dissolution  régulière;  mais 
à  cOté  se  trouve  une  modification  qui  dépend  de  l'organisation 
du  travail  et  qui  tient  à  la  reprise  des  sirops  couverts  et  dé- 
couverts. 

La  meilleure  règle  à  suivre  consisterait  à  faire  entrer  les 
meilleurs  sirops  d'égout,  ceux  de  clairçage,  par  exemple,  avec 
des  sucres  faibles,  dont  ils  pourraient  corriger  les  défauts;  les 
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siropsinférieurs  seraient  mélangés  aux  sacres  de  meilleuresortc. 

Ceci  es^  une  question  d'appréciation ,  de  circonstances  et 
d'opportunité,  sur  laquelle  les  livres  les  plus  consciencieux  ne 
peuvent  indiquer  que  des  généralités. 

Lorsque  Ton  veut  faire  rentrer  des  sirops  dans  la  fabrica- 
tion, ils  doivent  toujours  passer  par  la  refonte,  à  moins  qu'ils 
ne  soient  aptes  à  subir  la  cuite,  ce  qui  ne  peut  arriver  que 
pour  les  sirops  découverts  de  première  qualité.  Nous  parlons 
en  r^gle  générale. 

Comme  ces  sirops  sont  toujours  en  saturation,  leur  densité 
est  toujours  égale  au  moiqs  à  98^  ou  AO?,  quelquefois  même 
elle  est  supérieure,  ce  qui  dépend  de  la  température  et  d'au- 
tres circonstances  que  nous  avons  déjà  exposées.  On  fait  donc 
la  fonte  d'une  quantité  de  sucre  proportionnelle  à  celle  du  sirop 
que  l'on  veut  faire  rentrer  dans  le  mouvement;  puis,  lorsque 
la  dissolution  est  bien  faite,  on  fait  arriver  la  quantité  du  sirop 
h  traiter  nécessaire  pour  atteindre  le  volume  normal  qui  se 
travaille  habituellement. 

On  mélange  convenablement  à  l'aide  du  râble. 

ïl  peut  encore  se  faire  que  l'on  veuille  traiter  un  mélange  de 
sirops  couverts  et  découverts,  ou  tout  simplement  de  qualités 
différentes,  en  leur  faisant  subir  la  clarification;  dans  ce  cas, 
on  en  fait  arriver  dans  la  chaudière  un  millier  de  kilogrammes, 
^elon  la  capacité,  et  ce  dans  les  proportions  adoptées  pour  le 
mélange. 

Clarification.  —  Voilà  la  dissolution  finie;  Itire fonte  est  faite, 
les  sirops  sont  mélangés;  enfin,  le  sirop  qui  doit  être  clarifie 
est  prêt... 

Nous  avons  laissé  agir  la  vapeur,  modérément,  pendant  le 
temps  que  nous  a  pris  la  manipulation,  et  la  liqueur  a  atteint 
une  température  de  +  ♦o»  à  +  50*.  Nous  sommes  en  présence 
de  deux  cas  : 

Ou  nous  clarifions  dans  la  chaudière  qui  nous  a  servi  à  la 
dissolution,  dans  la  chaudière  à  refonte. 

Ou  nous  faisons  la  clarification  dans  une  autre  cbaudi^re. 
disposée  au-dessus  du  plan  des  débourbeurs... 

Cette  dernière  disposition  étant  la  plus  générale,  et  la  seul»* 
différence  reposant  sur  une  translation  du  sirop,  nous  ne  nous 
arrêterons  au  premier  de  ces  deux  cas  que  poi^r  en  faire  tné- 
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moire,  et  aussi  pour  indiquer  uiie  petite  particularité  ^çi  pra- 
tique qui  y  est  afférente. 

Si  donc  on  fait  la  clarification  dans  la  ch^udi^re  h  refonte, 
on  introduit  le  noir  aussitôt  que  la  dissolution  est  faite,  on 
mêle  bien;  puis,  avant  que  Tébullition  pommence,  pn  ajoute  le 
sang,  battu  dans  quatre  fois  soi)  volume  d'e^u^  pn  agite  soi- 
gneusement avec  le  râble  ou  le  mouveroq  plat,  suivant  Tbabi- 
tude  et  rbabileté  acquise  de  l'ouvrier,  puis  on  laisse  arriyer 
Tébullition,  comme  il  v4  être  dit. 

Si,  au  contraire,  pour  plus  grande  éconoipje  de  temps  et  par 
raison  de  dispositions  locales,  une  ou  deux  pli^ndièrcs  de  re- 
fonte doivent  fournir  h  toi^te  la  clarification,  les  chaudières  à 
clarifier  sont  disposées  de  manière  à  dominer  Ie$  dé))ourbeurs. 
Un  iponte-jus  leur  porte  le  sirop  préparé  dans  les  premières 
chaudières,  auxquelles  elle^^  sont  tout  h  fait  sem))lables. 

Dans  ce  cas,  Tintroduction  de  la  vapeur  poiir  la  dissolution 
doit  être  réglée  de  manière  h  ne  pas  dépasser  une  température 
de-j-45°  à -(-55°  centigrades.  Lorsque  la  dissolution  est  faite,  on 
ajoute  Je  fioir,  puis  le  sang  délayé  ;  on  mélange  avec  le  râble, 
puis,  aussitôt,  on  ouvre  le  robinet  de  vidange,  qui  transmet  le 
mélange  au  monte-jus  et,  de  là,  h  la  chaudière  4^  clarification, 
qui  est  prête  à  le  recevoir. 

Proportion  de  noirfifi  et  de  sang.  —  Le  noir  est  employé  dans 
la  proportion  de  30  kilogrammes  pour  les  750  kilogrammes  de 
sucre  qui  sont  entres  dans  la  préparaMon  de  i  ,000  kilogrammes 
de  sirop.  La  proportion  moyenne  est  donc  de  4  pour  iOO  du 
sucre  employé. 

On  emploie  moins  de  noir  pour  le  traitement  des  sirops 
d'égout  et,  dans  ce  cas,  2  à  3  pour  iOO  sont  une  quantité  lar- 
gement suffisante. 

La  proportion  du  sang  est  de  2,  25  pour  400  des  bas  sucres, 
2  pour  100  pour  les  sucres  médiocres,  1,30  h  1,75  pour  les 
belles  sortes. 

La  proportion  à  employer  pour  les  sirops  couverts  diminue 
(également  comme  celle  du  noir  fin;  maison  peut  admettre,  en 
moyenne,  le  chiffre  de  1,50  pour  100  du  sucre. 

C'est  donc  une  quantité  de  10  h  15  litres  pour  1,000  kilo- 
grammes de  sirop. 

Pour  éviter  la  putréfî^ption  du  sang,  on  lo  conserve  dans  des 
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tonneaux  que  Ton  mute  à  Taide  de  l'acide  sulfureux,  par  la 
combustion  d'une  jnèche  soufrée,  ou  même  par  le  simple  mé- 
lange de  2  millièmes  d'acide  sulfureux  liquide.  On  conserve 
également  bien  le  sang  en  le  mélangeant  d'avance  avec  le  dou- 
ble de  son  poids  de  noir  fin. 

'Le  mélange,  séché  au-dessous  de  +  65*,  est  employé  à  la 
dose  de  6  pour  100  du  sucre  dans  la  clarification.  Il  donne  de 
bons  résultats  et  se  conserve  bien. 

Si  l'on  fait  attention  à  la  composition  essentiellement  alté- 
rable du  sang,  on  comprend  que  l'emploi  de  cette  matière  ait 
soulevé  des  objections  sérieuses.  D'un  autre  côté,  comme  le 
sang  renferme  environ  1 ,25  pour  100  de  son  poids  de  sels  et 
de  substances  extractives,  en  outre  des  matières  grasses  qui 
contribuent  puissamment  aux  altérations  des  sirops,  on  a  cher- 
ché souvent  à  substituer  au  sang  des  agents  plus  certains,  ou, 
en  tout  cas,  moins  désavantageux  sous  les  points  de  vue  qui 
viennent  d'être  signalés. 

On  s'est  servi  de  blancs  d'œufs  pour  la  clarification;  mais 
cette  matière  est  d'un  prix  trop  élevé  pour  qu'on  puisse  l'em- 
ployer habituellement  en  industrie.  Elle  n'est  pas,  d'ailleurs, 
beaucoup  plus  pure  que  le  sang  lui-même,  car  l'albumine  du 
blanc  d'œuf  est  accompagnée  du  tiers  environ  de  son  poids  de 
matière  étrangère,  soluble,  non  coagulable,  d'après  l'analyse 
suivante  de  Bostock  : 

Composition  du  blanc  (Tceuf, 

Eau 80,0 

Substance  non  coagulable ;  . .         4,5 

Albumine ^... 1 5,5 

lOOjO 

Proust  a  trouvé  que  les  cendres  de  400  parties  de  blanc 
d'œuf  contiennent  : 

Acide  sulfùrique 0,29  0,05  0,18 

Acide  phosphorique 0,45  0,46  0,4S 

Chlore 0,94  0,03  0,8? 

PotaiMo  et  BOude,  en  partie carbonalées.  2,02  2,83  3.7' 

Chaux  et  magnèflie,            id.             ..  0,30  0,35  0,33 

4,00  3,72  4.^» 

Il  suit  évidemment,  de  ces  données,  que  le  blanc  d'œuf  n«* 
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laisse  pas  d'introduire  dans  les  liqueurs  une  certaine  proportion 
appréciable  de  substances  étrangères^  salines  ou  autres,  et 
que  cette  matière  contient  une  quantité  de  sels  plus  considé- 
rable que  celle  trouvée  dans  le  sang  (p.  579). 

On  a  conseillé  l'emploi  de  Talumine  pour  remplacer  le  sang 
dans  la  clarification  et  il  est  certain  que  cet  agent  serait  d'un 
effet  remarquable  au  point  de  vue  de  la  clarification  et  de  la 
décoloration.  La  seule  objection  k  faire  contré  Talumine  et  le 
sulfate  acide  d'alumine  repose  sur  la  lenteur  avec  laquelle 
s'opère  la  filtration,  même  en  sacs^  et  sur  la  difficulté  que  l'on 
rencontre  dans  la  pression  des  dépôts.  Cette  objection  n'a  pas 
la  même  valeur  avec  le  phosphate  acide  de  chaux,  donti'em-  <^ 
ploi  nous  semble  de  beaucoup  préférable.  En  effet,  il  suffit  de  ^ 
rendre  les  sirops  légèrement  alcalins  par  l'addition  d'un  peu  de  s, 
sucrate  de  chaux  ou  même  de  chaux  en  lait  et  de  les  neutraliser 
ensuite  exactement  par  le  phosphate  acide,  pour  qu'il  se  forme 
aussitôt  lin  précipité  abondant,  qui  sépare  les  matières  étran- 
gères et  produit  une  décoloration  très-sensible.  Comme  l'^bul- 
lition  donne  une  densité  notable  à  ce  précipité  gélatineux,  la 
séparation  du  sirop  par  filtration  est  assez  facile  pour  que 
l'emploi  de  cet  agent  rationnel  soit  pris  en  considération  par  la 
pratique. 

On  ne  peut  certainement  en  dire  autant  du  sulfate  de  zinc 
conseillé  par  Warburton,  et  dont  nous  avons  nous-méme  ex- 
périmenté les  effets.  Ce  sel  se  décompose  merveilleusement,  il 
est  vrai,  dans  les  sirops  qui  renferment  un  peu  de  chaux, 
mais,  outre  qu'il  se  produit  du  sulfate  de  chaux  qui  n'est  pas 
entièrement  éliminable  par  les  méthodes  ordinaires,  le  sucre 
dissout  un  peu  d'oxyde  de  zinc,  dont  les  propriétés  vénéneuses 
sont  à  redouter.  Nous  repoussons  donc  absolument  l'emploi 
des  sels  de  zinc,  malgré  la  propriété  décolorante  et  clarifiante 
qu'ils  possèdent  à  un  haut  degré,  et  nous  estimons  que  les  ex- 
périmentateurs ne  prêtent  pas  une  attention  suffisante  à  la 
puissance  de  dissolution  du  sucre,  lequel  peut  retenir  une  pro- 
portion appréciable  de  la  plupart  des  oxydes  métalliques. 

C'est  donc  au  phosphate  acide  de  chaux  qu'il  conviendrait 
de  donner  la  préférence  pour  remplacer  l'albumine  du  sang. 
Nous  reviendrons,  au  reste,  sur  cet  objet  intéressant  lorsque 
nous  décrirons  le  procédé  Boivin  et  Loiseau,  qui  a  été  expéri- 
menté dans  plusieurs  raffineries. 
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Manœuvre  des  chaudières  à  clarifier,  —  Lorsque  le  sirop 
commence  à  arriver  mélangé  avec  le  noir  et  le  sang,  dans  la 
chaudière  à  clarifier,  l'ouvrier  amène  la  vapeur  dans  le  faux 
fond;  puis,  quand  tout  le  sirop  est  introduit,  il  donne  un  coup  de 
mouveron  de  bas  en  haut  et  dans  tous  les  sens.  Cette  agitation 
est  renouvelée,  pendant  une  minute  au  plus,  entre  4"  80*  cl 
TébuUition.  On  laisse  alors  se  prononcer  le  mouvement  du 
bouillon  d'une  manière  bien  nette,  puis,  ouvrant  la  vidange, 
après  la  fermeture  de  la  prise  de  vapeur,  on  envoie  tout  le  mé- 
lange aux  débourbeurs. 

Il  arrive  de  temps  en  temps  que,  pour  diminuer  la  consis- 
tance des  écumes  et  les  amener  à  se  bien  mélanger  dans  la 
masse,  l'ouvrier  asperge  la  surface  avec  de  Teau  fi'oide,  mais 
cette  pratique  est  tout  â  fait  empirique  et  n'offre  pas  de  raisoti 
d'être  sérieuse. 

Observation,  —  Voilà  ce  qui  se  fait  le  plus  générâlemçîl 
dans  la  clarification;  mais  il  est  de  toute  évidehce  que  les  mi- 
nuties et  les  précautions,  dites  nécessaires,  les  habileté  de 
tour  de  main  ne  signifient  absolument  rien  et  n'offrent  pas  la 
moindre  valeur.  En  admettant  l'usage  du  noir  fin  et  du  sang, 
voici  comment  on  peut  résumer  cette  grande  manipulation  de  la 
clarification. 

i**  Dissolution  des  sucres  dans  un  tiers  de  leur  poids  d'eau, 
de  manière  à  obtenir  des  sirops  à  38°  Baume,  en  moyenne. 

2*>  Cette  dissolution  ne  se  faisant  rapidement  qu'à  l'aide  de 
la  chaleur,  on  la  bâte  encore  par  l'agitation,  afin  d'empêcher 
l'adhérence  du  sucre  au  fond  de  la  chaudière. 

3°  Le  sirop  reçoit  du  noir  fin  dans  la  proportion  de  4  pour 
100  du  sucre,  que  l'on  mélange  le  plus  intimement  possible. 

4*^  On  introduit  ensuite  et  l'on  mélange  le  sang  de  boeut, 
délayé  dans  quatre  fois  son  volume  d'eau  et  dans  la  proportion 
de  i,50  à  2,25  pour  iOO  du  poids  du  sucre. 

S^'Le  sirop,  ayant  été  dirigé  dans  la  chaudière  à  clarifier, 
on  élève  la  température  jusqu'à  l'ébuUition  bien  nette  de  la 
liqueur,  en  ayant  soin  d'agiter  avec  soin  et  à  plusieurs  reprises, 
à  partir  du  moment  où  s'opère  la  coagulation  de  ralbumine, 
vers  la  température  de  +  60°  centigrades. 

Il  a  été  fait  une  observation  irSs-iiBtéressanie  au  sujet  de  la 
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coloration  qui  se  produit  pendant  la  clarification  et  il,convient 
d'en  examiner  la  portée.  Quand  on  se  sert  de  chaudières  à 
double  fond,  ou  même  de  chaudières  à  serpentins,  le  noir  fin 
et  les  Matières  coagulées  se  déposent  sur  les  surfaces  de  chauffe 
et  y  forment  une  sorte  d'incrustation  plus  ou  moins  adhérente. 
La  transmission  ne  se  faisant  plus  librement,  le  calorique  s'ac- 
cumule sur  la  matière  de  ce  dépôt  et  détermine  une  coloration 
plus  ou  ijaoiris  intense.  Le  fait  est  encore  plus  frappant  et  plus 
tangible  lorsque  les  sirops  sont  alcalins.  C'est  pour  obvier  h  cet 
inconvénient  que  Ton  agite  la  clairce  pendant  la  durée  de 
réchauffement,  mais  il  est  bien  évident  que  cette  agitation  doit 
être  regardée  seulement  comme  un  palliatif.  Les  serpentins 
valent  mieux  4ne  les  doubles  fonds  sous  ce  rapport,  mais  en- 
core s'encrassent-ils  facilement  par  le  dépôt  des^  précipités  et 
donnent-ils  lieu  à  une  coloration,  môme  quand  on  les  a  recou- 
verts d'une  toile  métallique,  qui,  d'ailleurs,  est  un  obstacle  au 
nettoyage. 

Le  meilleur  moyen  de  s'opposer  à  l'effet  qui  vient  d'être  si- 
gnalé consiste  à  chauffer  la  masse  à  l'aide  d'un  barboteur 
pénétrant  par  le  fond,  et  dont  toute  la  portion  immergée  doit 
être  percée  de  trous  ou  de  traits  de  scie,  pour  que  la  vapeur 
puisse  pénétrer  dans  la  chaudière  sans  être  retenue  sous  pres- 
sion en  aucun  point  du  contact.  On  comprend,  en  effet,  que, 
par  cette  disposition,  la  vapeur  se  détend  aussitôt-^ju'elle  entre 
dans  la  chaudière,  qu'elle  passe  subitement  à  un  grand  abais- 
sement de  température  et  que,  dans  tous  les  cas,  elle  ne  peut 
faire  dépasser  le  terme  de  l'ébuUition  aux  surfaces  de  chauffe 
ni  au  liquide  même.  Il  est  vrai  que,  par  le  barbotage,  on 
amène  dans  le  sirop  une  certaine  proportion  d'eau,  mais  cette 
quantité  ne  dépasse  guère  150  litres  par  1000  kilogrammes  de 
clairce  et  l'on  peut  éviter  d'atténuer  le  sirop  au-delà  du  terme 
habituel  en  donnant  un  peu  plus  de  densité  à  la  dissolution 
normale.  Il  faut  avouer,  en  outre,  que  même  en  se  bornant  à 
vaporiser  simplement  â  la  cuite  l'eau  introduite  par  le  barbo- 
tage>  la  petite  dépense  qui  en  résulterait  serait  compensée  par 
l'obtention  de  produits  plus  beaux  et  une  moindre  dépense  en 
noir. 

4»  Dëbôarbàse^  —  Cette  première  filtration,  destinée  à 
remplacer  l'écumage  et  le  passage  au  blanchet  de  l'ancien  raf- 
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finage,  a  pour  but  de  séparer  l'albumine  coagulée  ou  combinée, . 
les  matières  étrangères  suspendues  et  le  noir  fin. 

Elle  peut  s'opérer  de  plusieurs  manières  : 

On  se  sert  du  système  des  filtres  Taylor  que  l'on  modifie 
selon  les  circoDstances. 

On  peut  employer  la  fillration  de  dehort  en  dedam,  au  lien 
de  celle  du  dedans  en  dehors.  Pour  cela,  on  dispose  une  bâche 
de  I  mètre  de  large,  d'autant  de  profondeur  et  de  2  mÈlKs  de 
longueur,  qui  est  revêtue  à  l'intérieur  d'une  feuille  de  cuivre 
mince  pour  éviter  les  altérations  du  bois.  On  peut  encore  faire 
cette  bftche  en  tôle,  ce  qui  est  préférable  à  tous  égards. 

La  bâche  repose  sur  des  liteaux  en  bots;  elle  peut  être  munie 
d'un  faux  fond  et  d'un  robinet  d'écoulement  qui  conduit  lesirop 
vers  les  filtres  à  noir  en  grains  ou  vers  un  récipient  destiné  i 
les  alimenter;  le  fond  peut  encore  être  percé  de  trous,  dont  les 
deux  rangs  peuvent  aussi  répondre  à  deux  caniveaux  placés 
au-dessous  de  ta  bâche. 

On  y  place  des  sacs  en  toile  pelucheuse  de  coton,  dansles- 
quels  on  introduit  une  .claie  en  osier  ou  en  fil  métallique:  la 
partie  inférieure  des  sacs  est  adaptée  à  une  douille  qui  entre 
<i  frottement  dans  un  des  trous  du  fond.  Le  sommet  du  sacesl 
maintenu  par  des  liteaux  en  bois  qui  viennent  s'appuyer  sur 
d'autres  liteaux  séparant  le  milieu  de  la  bdche;  on  laisse  un 


vide  de  M  centimètres  pour  le  placement  ies  derniers  sacs; 
chaque  sac  peu  t  offrir  la  disposition  représentée  par  la  figure  *9- 
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On  comprend  que  tous  ces  sacs  muUiplient  les  surfaces  fil- 
trantes, et  que,  les  impuretés  et  le  noir  se  déposant  sur  le  fond 
de  la  bâche,  le  liquide  doit  pénétrer  à  travers  les  parois  du 
sac,  et  se  diriger  par  la  douille  dans  le  caniveau  inférieur. 

On  se  sert  communément  de  caisses  rectangulaires  ou  bâ- 
ches à  débourber  en  bois  ou  en  métal,  présentant  les  disposi- 
tions qui  sont  parfaitement  connues;  mais  le  mode  dont  nous 
venons  de  parler  nous  parait  de  beaucoup  préférable.  L'en- 
lèvement des  boues  du  noir  est  facile,  le  lavage  des  sacs 
n'exige  qu'un  simple  passage  à  l'eau,  et  les  surfaces  actives 
sont  considérablement  multipliées.  Deux  rangées  de  sacs  dans 
une  ^eule  bâche  répondent  à  deux  caniveaux  pour  le  sirop, 
et  comme  les  sacs  sont  placés  à  côté  les  uns  des  autres  et 
maintenus  écartés  par  de  simples  traverses  reliées  aux  li- 
teaux, cette  disposition  nous  semble  présenter  de  notables 
avantages. 

En  alcoolisation  et  en  brasserie,  lorsqu'on  fait  la  saccharifi- 
cation  des  farineux  ou  des  féculents  par  le  malt»  on  se  trouve 
en  présence  d'un  liquide  assez  visqueux,  lequel  est  retenu  par 
une  matière  pâteuse  et  les  conditions  matérielles  de  l'extraction 
ou  de  la  séparation  de  ce  liquide  sont  à  peu  près  les  mômes 
que  celles  où  est  placé  le  sirop  mélangé  de  noir  fin,  d'albu- 
mine coagulée  et  de  matières  ténues  en  suspension.  Il  est  cer- 
tain  qu'une  filtration  de  haut  en  bas  exercée  sur  ces  mélanges 
ne  donnerait  que  des  résultats  insuffisants,  onéreux  par  leur 
lenteur,  puisque,  en  très-peu  de  temps,  les  matières  pâteuses 
formeraient  une  couche  épaisse  sur  la  surface  filtrante  et  que 
cette  couche  deviendrait  à  peu  près  imperméable.  Pour  obvier  à 
cet  inconvénient,  on  n'a  rien  trouvé  de  mieux,  en  pratique,  que 
de  séparer  le  liquide  en  plongeant  dans  la  masse  une  sorte  de 
panier  entouré  d'un  tissu  perméable.  Le  liquide  passe  dans  le 
panier  pendant  que  les  matières  pâteuses,  obéissant  aux  lois 
de  la  pesanteur,  se  tassent  dans  le  fond  de  la  cuve.  On  enlève 
les  liqueurs  à  la  poche  ou  autrement. 

En  fait,  ce  qui  vient  d'être  conseillé  pour  le  débourbage  des 
sirops  clarifiés  revient  absolument  au  même,  à  cette  différence 
près  que  le  liquide  s'écoule  automatiquement  par  la  douille,  ce 
qui  rend  la  manipulation  moins  incommode  et  le  travail  plus 
prompt. 

Il  est,  d'ailleurs,  k  espérer  que,  si  le  raffinage  continue  à 
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employer  le  pair  fia  et  le  sang,  oa  découvrira  quelque  autre 
mode  de.séparatioa  plus  industriel  eneore. 

Nous  avons  toujours  pensé  qu'une  filtration  par  action  si- 
phoïde,  analogue  à  celle  de  ces  filtres  que  l'on  préconise  au- 
joard'bui  pour  les  eaux  boujrbeufies,  poutraii  readre  de  grands 
services  à  la  fiacxene  pour  débarrasser  les  sirops  «t  lès  jus  des 
dépôts  lents,  ténus,  ou  gélatineux. 

C'est.  006  expérimentation  à  tenter^ 

^'^  J[$tém9lÊmrmiimtaL  —  Nous  n'avons  riea.à  ajouter  à  ce 
qui  a  été  dit  sur  la .  filtration  décoLocante  ^  sur  les  di^i^ 
tionft  des  .filtres  à  luiir  en  grains. 

On  monte  les  filtres,  soit  au  noir  neuf,,  soit  a?vee  un  mélange 
de. noir  neulet da noir  revivifié. 

Ce  qui  fcappe  le  plus  en  raffinerie  k  ce  sujet,  ce  sont  les 
dimensions  colossales  des  caisses  ou  plutôt  des  cylindres  ï 
filtratioa;  la  vue  seule  de  ces.  engins  fait  voir  clairement,  trop 
clairement,,  que  le  raffinage  n'est  pas  eueore  entré  dans  la 
voie  du  progrès  et  que^  s'il  fait  du  sucre  Jt^am^^.  c'est  à  force 
de  noir. 

On  établit  des  filtres  à  air  libre  ;  d'autres  agissent  sous  une 
pression  de  plusieurs  atmosphères*  Geuxrci,  cela  va  sans  dire, 
sont  fermés,  hermétiquement. 

On  ne  donne  guère  le  nom  de  daircê,  dans  le  raffinage  ao 
tuel,  qu'aux  sirops  qui  ont  subi,  de  par  le  noir,  une  très*gninde 
décoloration.  On  prépare  les  claircea  Manches  par  la  dissolution 
de  beau  sucre;  les.clairces  inférieares  sont  des  sirops  clarifiés 
et  décolorés. 

Nous  ne  reviendrons  pas  sur  ce  qui  a  été  exposé  à  ce  sujet 

Walkhoff  fait  des  observations  intéressantes  à  l'égard  de  la 
valeur  du  noir  en  raffinerie.  Partisan  déclaré  de  cet  agent  mal* 
faisant,  comme  beaucoup  d'autres,  d'ailleurs,  l'auteur  alle- 
mand insiste  sur  deux  points  :  (t  le  noir  enlève  les  alcalis  et  la 
chaux,  et  il  serait  rationnel,  dans  le  cas  où  30  à  100 pour  400  de 
noir  ne  seraient  pas  une  proportion  suffisante,  de  faire  passer 
les  alcalis  sous  une  autre  forme  présentant  une  influence  moins 
nuisible.  » 

La  pensée  de  Walkhoff  est  que  Ton  doit  éliminer  les  alcalis 
qui  donnent  mauvais  goût  au  sucre  et  le  colorent  d'une  ma- 
nière presque  indélébile.  Il  ajoute  que  l'on  peut  surtout  tiiuis- 
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former  les  bases  en  phosphates,  qui  laissent  au  su^re  lafeculté 
de  cristalliser  et  sous  Tinfluence  desquels  la  coloration  ne  se 
modifie  pas,  le  sucre  conservant  entière  la  propriété  de  se  sé- 
parer par  cristallisation  ^ 

Nous  n'avons  jamais  dit  autre  chose* 

Les  alcalis  colorent  le  sucre  et  Tempèchent  de  cristalliser. 
Les  phosphates  seuls  n'ont  pas  d'action  nuisible  sous  ces  rap« 
ports,  et  c*est  le  phosphate  de  chaux  qui  est  Tagent  indispen-» 
sable  de  cette  utile  réaction.  Pourquoi  chanter  les  louanges  du 
noir  lorsqu'on  le  reconnaît  insuffisant?  N'est-ce  pas,  en  eSét, 
le  déclarer  tel  que  de  dire  qu'il  en  faut  de  30  à  400  pour  100 
suivant  la  qualité  de  la  clairce  et  que,  s'il  en  faut  plus  qu'une 
telle  quantité,  on  doit  avoir  recours  à  d'autres  agents,  parmi 
lesquels  l'acide  phosphi^rique  est  indiqué  à  juste  titre  comme 
devant  être  préféré  ?  En  vérité,  la  coterie,  la  passion  et  le  pré^ 
jugé  font  commettre  des  contradictions  inouïes  et  des  lapsus 
étranges  aux  hommes  les  plus  compétents  et  les  mieux  inten* 
tiennes!  Que  dire  alors  des  autres,  dont  les  opinions  sont 
payées  à  tant  la  ligne  par  les  intéressés? 

1  •  Ce  passage  du  spéeiallste  allemand  est  assez  instructif  pour  que  nous 
ne  résistions  pas  à  Tenrie  de  Te  reproduire  dans  la  langue  originale,  afin 
d'éviter  les  mécomptes  dus  aux  traductions  : 

<r  Die  «  KUlre  »  wird  nan  dureh  môgliehst  fein  gekOmte  Knoehenkohle 
filtrirt.  Dièse  nimmt  belLanntlicb,  ^ie  schon  iVQher  erOrtert  wnrde,  besonders 
die  Alkalien  auf,  die  dem  Rohxucker  noeh  anhafteten ,  soivie  den  Kalk,  der 
bel  der  KlSlrnng  in  einigen  Fallen,  wo  sebr  alte,  lange  gelagerte  Rohxucker 
verarbeltet  trerden  zugesetzt  wird. 

Ht  Die  Entfemung  derselben  ist  nun  aber  um  so  wiehti^er,  als  besonders  die 
iiizenden  Alkalien  nicht  nur  einen  sehr  unangenehmen  Geschmaek  besitsen, 
sondern  auch  beim  Sieden  des  Zucket^  demselben  ein  F&rbung  ertheilen, 
welche  dann  nicht  mehr  gilnzlich  zu  entfemen  ist.  Das  Hauptaugenmerk  des 
RalBnadeurs  soUte  deshalb  darauf  gerichtet  sela,  dureh  eine  hinreichend 
grosse  Menge  Kohie  eder  eine  Beschaffenheit  derselben  dies  Ziel  zu  erreichen. 
Die  Henge  der  anzuwendenden  KohIe  ist  demnach  nach  der  Beschaflenheit 
dea  Rohzuckerszu  demessen,  und  zwar  pflegt  man  zwisehen  30  bis  100  proc. 
davon  anzuwenden;  sollte  aber  selbst  eine  soiche  Menge  nicht  hinreiehen, 
die  Aicalien,  in  der  Form  wie  sie  dem  Zucker  anhan«n,  zu  entfernen ,  dann 
sehiene  es  mir  rationell ,  dieselben  in  der  Klâre  wenigstens  in  eine  andere 
Form  ûbenufûhren ,  in  welcher  êie  einen  weniger  schadlicken  Kinfluss  ausùben, 
Zu  dietetn  Zwecke  ist  ganz  besonders  die  Phosphorsaure  zu  empfehlen , 
welche  die  Alkalien  in  phosphorsaure  alkalien  ûberjûhrt.  Eio  Versuch  im 
Kleinen%aon  Jedermmnn  davon  ttberzeugen ,  dass  die  feinste  Rafflnade,  mit 
phosphorsaurem  Kali  in  Wasser  gelOst,  bel  gewDhnlicher  Temperator  toU- 
kommen  farblos  und  vollstûndîg  auskryttallisirt  y  wfthrend  die  atzenden  Al- 
kalien dieselbe  nich  nur  stark  filrben,  sondern  auch  ihre  Krystallisatioiis 
mhigkeit  wesentUch  beeintrUchtigen.  »  (Walkhoff,  Der  PraktischeMbenzucker' 
Fabrikant  und  Kaffinadeur^  S.  593.) 
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Walkhoff  avoue  que,  d'autre  part,  si  les  chlorures  alcalins 
n*ont  que  peu  d'action  sur  le  sucre,  ils  ne  sont  pas  cependant 
absorbés  par  le  noir  et  restent  quand  même  avec  la  dissolution 
sucrée,  et  il  affirme  de  nouveau  que  l'emploi  de  l'acide  phos- 
phorique  est  ce  qui  lui  paraît  le  plus  convenable,  sans  qu'on 
ait  à  se  préoccuper  de  ce  que  cet  agent  élimine  la  totalité  de  la 
chaux,  puisque  les  clairces  de  raffinerie  ne  contiennent  plus  de 
matières  azotées  ou  n'en  renferment  que  des  quantités  insigni- 
liantes. 

On  ne  pouvait  nous  donner  plus  complètement  raison  dans 
la  thèse  que  nous  soutenons  depuis  i854. 

Quoi  qu'il  en  soit,  il  est  évident  que  l'on  ne  peut  apprécier 
la  proportion  nécessaire  de  l'agent  de  décoloration,  du  noir,  si 
l'on  veut,  que  si  l'on  connaît  la  proportion  de  la  matière  colo- 
rante qui  existe  dans  les  sucres  bruts  ou  les  sirops.  Il  importe 
de  reconnaître  le  degré  de  coloration  de  ces  produits  et,  dans 
ce  but,  on  a  inventé  un  certain  nombre  d'appareils  spéciaux 
auxquels  on  a  donné  le  nom  de  colorimètres. 

Colorimétrie. —  Pour  compléter  ce  quia  été  dit  à  ce  sujet  dans 
le  volume  précédent  (pages  153  et  suiv.),  nous  décrirons  ici  deux 
colorimètres  ingénieux  dus,  l'un  à  M.  J.  Dubosq,  et  l'autre  à 
M.  J.  Salleron. 

Il  est  bon,  cependant,  de  signaler  tout  d'abord  une  difficulté 
devant  laquelle  tous  les  constructeurs  de  colorimètres  ont  échoué 
jusqu'ici,  et  qui  dépend  précisément  de  la  nature  même  des 
sucres  examinés.  Si  les  sucres  n'étaient  colorés  que  par  une 
seule  matière  colorante,  toujours  identique  dans  sa  nuance, 
mais  variable  en  intensité,  on  conçoit  qu'il  sufRrait  d'apprécier 
expérimentalement  cette  intensité,  et  la  colorimétrie  fournirait 
dès  lors  une  appréciation  vraie  et  des  résultats  comparables. 
La  dissolution  d'indigo  peut  être  appréciée  d'une  façon  lrè>- 
nette,  et  une  échelle  colorigrade,  tracée  d'après  robsenation 
directe,  peut  servir  en  toutes  circonstances  de  terme  de  compa- 
raison. 

Il  n'en  est  pas  ainsi  pour  les  sucres.  •  t 

Les  uns  sont  colorés  par  du  caramel,  les  autres  doivent  aux 
productions  uhniques  leur  teinte  particulière;  d'autres  sont 
teintés  par  des  produits  très-complexes,  et  nous  avons  des  sucres 
gris,  rouges,  bruns,  terreux,  etc.  Une  solution  type  est  donc 
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impossible^  et  l'idée  de  Stammer  et  Groiner  pèche  absolument 
par  la  base.  Ces  observateurs  ont  voulu  comparer  les  sucres  k 
une  dissolution  normale  d'ulmate  de  soude  dont  la  coloration 
est  d'un  brun  très-intense.  Ils  obtiennent  cette  solution  en  trans- 
formant une  solution  sucrée  à  âO^Balling,  et  du  volume  de 
300  cent,  cubes,  par  5  cent,  cubes  d'acide  sulfurique  pur.  Ils 
ajoutent  ensuite  iOgr.  de  soude  caustique  fondue,  font  bouillir 
pendant  5  minutes  et  étendent  de  25  fois  le  volume  primitif  k 
l'aide  d'eau  pure.  Il  est  bien  entendu  que  cette  solution  ne  sera 
comparable  qu'avec  les  sucres  qui  présenteront  rigoureusement 
la  même  teinte,  à  moins  d'interposer  des  verres  colorés  exacte* 
ment  de  cette  même  teinte,  jusqu'à  ce  que  la  dissolution  sucrée 
à  vérifier  présente  une  nuance  identique,  bien  que  différente 
d'intensité.  Tout'cela  est  trop  minutieux  pour  la  pratique  et 
nous  pensons,  après  de  longues  recherches,  qu'il  vaut  mieux 
procéder  d'une  autre*  façon. 

« 

Méthode  de  coloriméfrie.  -*  Étant  donné  un  échantillon  de 
sucre  d'une  coloration  quelconque,  on  en  pèse  âOO  grammes  que 
l'on  pulvérise  avec  soin.  Ce  sucre  est  agité  avec  250  grammes 
d'alcool  absolu,  qui  ne  dissout  pas  de  sucre,  mais  qui  s'empare 
des  matières  colorantes  et  de  quelques  autres  substances  so- 
lubles  dans  ce  menstrue.  Ce  traitement  alcoolique  doit  se  faire 
en  deux  fois,  à  l'aide  de  425  grammes  d'alcool  chaque  fois,  afin 
de  mieux  épuiser  la  matière  de  la  substance  colorante.  Les  li- 
queurs alcooliques,  séparées  par  filtration  ou  autrement,  sont 
étendues  de  50  grammes  d'eau,  puis  on  les  distille  au  bain- 
marie  pour  séparer  l'alcool.  Lorsqu'on  a  retiré  175  à200grammes 
de  produit,  on  extrait  ce  résidu  avec  soin,  on  lave  le  ballon 
avec  un  peu  d'eau ,  et  la  solution  colorée  est  soumise  à  la  des- 
siccation. Le  produit  sec,  dissous  à  la  dose  d'un  gramme  dans 
un  litre  d'eau  distillée^  alcoolisée  au  dixième,  peut  servir  de 
point  de  comparaison  fixe  pour  tous  les  sucres  de  même  nuance, 
et  l'on  peut  isoler  ainsi  la  matière  colorante  des  types  les  plus 
communs,  de  façon  à  avoir  sous  la  main  des  liqueurs  de  com*- 
paraison,  titrées  au  millième,  au  dix-millième,,  etc. 

Lorsqu'il  s'agit  de  faire  une  observation  de  colorimétrie»  il 
suffit  de  faire  dissoudre  2  grammes  du  sucre  à. essayer  dans  de 
l'eau  distillée,  de  manière  à  obtenir  un  volume  de  20  centi- 
mètres cubes.  Cette  solution,  contenant  un  dixième  de  sucre. 


598  RftPFmAftB  DU  ftOOflE  FRISlfATIQDE. 

renfenneiamatière  colorante  afférente  à  ce  dmème,  et  il  sera 
facile  de  «voir  qnelle  est  la  solution  type  dont  la  nuance  est 

identique- 

On  introduit  de  cette  solution  type  dans  un  tube  d'essai,  pais, 
dans  un  autre  tube  ^adué,  de  même  diamètre,  de  la  solntion 
d'essai.  Il  peut  alors  se  présenter  deux  cas  :  ou  bien  la  solution 
d'essai  est  plus  foncée  dans  sa  nuance  que  la  solution  type,  oa 
'elle  est  d'une  teinte  moins  prononcée;  dans  la  première  cir- 
constance, on  ajoute,  goutte  à  goutte,  et  en  agitant,  de  l'eau  à 
la  solution  d'essai,  jusqu'à  ce  qu'elle  présente  exactement  le 
même  ton  que  la  solution  type.  En  lisant  alors  le  volume  d'eau 
ajouté,  on  peut  chiffrer  Tintensité  de  coloration  du  sucre  essayé. 
Supposons,  pour  fixer  les  idées,  que,  à  i  0  centimètres  cubes 
de  la  solution  d'essai,  on  a  dû  ajouter  8  centimètres  cubes  d'eau 
pour  l'amener  à  l'identité  absolue  de  ton.  Les  10  cent,  cubes 
tenant  1  gr.  de  sucre  et  la  matière  colorante  correspondante,  il 
est  clair  que  celte  solution  renfermerait  1  millième,  c'est-à-dire 
0  gr.  01  de  matière  colorante,  si  la  teinte  était  identique  avec 
celle  de  la  solution  type.  Mais  cette  teinte  est  plus  foncée  dans 
la  relation  de  18  :  10,  et  Ton  en  conclut  que  le  sucre  essayé 
contient  0,018  de  matière  colorante. 

La  proportion  de  substance  colorante  est  rarement  aussi  con- 
sidérable, sinon  avec  les  produits  très-bas  qui  forment  aajou^ 
d'hui  l'exception.  Le  plus  souvent  la  solution  d'essai  au  dixième 
est  moins  foncée  que  la  solution  type.  Dans  ce  cas,  on  aug- 
mente la  proportion  du  sucre  à  essayer  jusqu'à  ce  que  la  teinle 
soit  dépassée  de  quelque  peu.  Admettons,  si  Ton  veut,  qu'il  a 
fallu  faire  dissoudre  5  grammes  de  sucre  dans  l'eau  distillée 
pour  obtenir  lî  centimètres  cubes,  présentant  la  teinte  exacte 
de  la  solution  type.  Ces  12  centimètres  cubes  contiennent 
6  grammes  de  sucre  et  1  millième  de  matière  colorante.  Or,  ce 
millième  égale,  en  poids,  0  gr.  012,  et  il  s'ensuit  que  le  sucre 
ne  renferme  que  0  gr.  012  :  5  =  0  gr.  0024  ou  moins  d'un  demi- 
millième  (0  gr.  00048). 

'  Le  lecteur  peut  aisément  voir  que,  par  le  mode  de  procéder 
qui  vient  d'être  indiqué,  on  peut  apprécier  aisément,  par  des 
résultats  numériques,  Yintensité  d'une  coloration  identique.  H 
n'est  pas  moins  vrai  d'ajouter  que  les  colorimètres  peuvent  èlre 
d'un  excellent  secours  pour  arriver  à  l'identité  de  teinle  qui  i^^ 
la  base  de  la  méthode  précédente. 


■ÉnMc  mbwmmM  n  unniisi.  w» 

Calorimètre  IMoieq.- — L'instniment  créé  par  M.  J.  Duboscq, 
l'habile  optiden  auquel  )ss  science»  physiques  doivent  tant* 
d'inventions  et  de  perfectionoeiuiits  remarquables,  est  repré- 
seaxé  en  penpectîfe  p«r  la  ^gan  SOj  et  il  Be-dlaingoe  de  toas 


Fi(.  so. 

les  autres  par  un  cachet  d'élégance  dont  l'œil  est  entièrement 
satisfait. 

En  dehors  de  cette  observation,  nous  devons  tout  d'abord 
reconnaître,  après  de  nombreuses  vérifications,  que  cet  appa- 
reil ne  peut  servir  à  apprécier  que  les  différents  tons  d'une 
même  teinte.  Quoi  qu'on  en  ait  dit  et  malgré  les  prétentions  de 
Stammer,  tous  les  colorimèlres  sont  soumis  à  cette  condition. 
Il  ne  faut  donc  pas  s'attendre  à  juger  les  couleurs  avec  le  colo- 
rimèlre,  puisqu'on  ne  peut  différencier,  â  l'aide  de  cet  instru- 
ment, que  les  lom  dune  même  couleur  ou  d'une  même  teinte, 

A  la  simple  inspection,  on  voit  qiie  l'appareil  de  M.  J.  Du- 
boscq se  compose  d'une  lunette  A,  portée  sur  un  support  mé- 
tallique, dans  lequel  elle  entre  à  frottement  doux,  de  manière 
à  pouvoir  être  approchée  ou  reculée  d'une  sorte  de  boîte  qua- 
drangulaire  dont  la  partie  supérieure  porte  une  ouverture  cir- 
culaire. Cette  boite  fait  ofBce  de  chambre  noire  et  elle  penfemic 
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le  système  optique  grâce  auquel  les  deux  teintes  comparées 
peuvent  être  perçues  simultanément  par  rœil  appliqué  à  l'oca- 
laire  de  la  lunette.  La  face  inférieure  de  cette  chambre  noire 
porte  deux  ouvertures,  dans  le  prolongement  des  verticales 
passant  par  l'axe  des  tubes  qui  plongent  dans  ie  liquide  à  exa- 
miner. 

Au-dessous  de  ces  ouvertures,  et  en  correspondance  d'axe 
avec  elles,  sont  deux  tubes  portés  chacun  par  un  suppori;  ce 
support  est  mobile  et  il  s'élève  ou  s  abaisse  par  le  moayement 
d'un  bouton  à  crémaillère.  Ce  mouvement  permet  de  faire 
plonger  chaque  tube,  d'une  certaine  quantité,  dans  les  liquides 
à  comparer,  lesquels  sont  placés  dans  deux  godets  formés  d'un 
morceau  de  tube  en  verre.  Le  fond  de  ces  godets  est  une  plaque 
de  cristal,  mastiquée  sur  le  bord  du  tube,  et  il  est,  en  outre, 
vissé  sur  une  garniture  en  laiton.  Les  deux  godets  reposent  sur 
les  deux  ouvertures  d'une  plaque  porte-objets,  au-dessous  de 
laquelle  une  glace  mobile  tourne  sur  un  axe  horizontal,  de 
manière  à  réfléchir  la  lumière  et  à  permettre  de  diriger  le 
rayon  lumineux.  Ajoutons  que  la  plaque  métallique  sur  la- 
quelle est  monté  cet  ensemble  porte,  à  Tar- 
rière,  une  échelle  double,  graduée  de  0  à  30 
millimètres,  et  que  les  plaques  de  glissement 
des  tubes  font  office  de  vernier  le  long  de  ces 
échelles. 

Tout  l'appareil  repose  sur  un  pied  en  aca- 
jou qui  contribue  à  donner  à  l'ensemble  une 
apparence  très-élégante. 

La  figure  51  ci-contre  fait  comprendre  fa- 
cilement les  dispositions  théoriques  de  lin- 
strument.  Au-dessus  de  la  lunette  A,  1^ 
chambre  noire  est  occupée  par  deux  priso)e> 
P  et  P'  qui  sont  réunis  par  l'arête  supérieure 
et  forment  un  angle  droit.  La  bissectrice  co^ 
respond  au  centre  de  la  lunette,  en  sorte 
que  le  cercle  de  la  vision  est  partagé  en  deus 
demi-cercles,  et  ces  deux  demi-cercles  présen* 
tent  chacun  un  ton  différent,  suivant  que  le 
rayon  lumineux  a  traversé  une  couche  liquide  de  même  nuance 
plus  ou  moins  épaisse,  ou  des  couches  de  nuance  différente, 
mais  d'épaisseur  variable.  En  effet,  si  l'on  suppose  les  deux  li- 
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quîdes  identiques  de  ton  et  d'épaisseur,  le  rayon  parviendra  à 
l'œil  dans  les  mêmes  conditions  après  avoir  traversé  les  prismes, 
et  les  deux  demi-cercles  présenteiont  le  même  ton,  bien  qu'ils 
soient  séparés  par  une  ligne  obscure  due  à  la  réunion  des 
prismes.  Le  rayon  lumineux,  après  avoir  frappé  le  miroir  M, 
se  relève  suivant  la  verticale  en  G  G',  et  traverse  la  couche  du 
liquide  coloré  qui  se  trouve  entre  le  fond  de  chaque  godet  çt 
du  tube  correspondant.  On  comprend  que  les  deux  rayons 
doivent  rester  identiques,  si  la  couche  traversée  est  de  même 
ton  et  de  même  épaisseur.  Ges  rayons  pénètrent  dans  les  prismes 
P  P\  où  ils  se  réfléchissent  à  angle  droit  pour  se  relever  verti- 
calement suivant  la  loi  de  réflexion.  Ils  passent  à  travers  les 
lentilles  de  la  lunette  et  se  croisent,  en  sorte  que  Tq^il  perçoit 
à  gauche  la  coloration  du  demi-cercle  correspondant  au  godet 
de  droite,  et  réciproquement.  Si  la  couche  colorée  est  plus 
.épaisse  dans  un  godet  que  dans  l'autre,  le  demi-cercle  en  rela- 
tion offrira  un  ton  plus  foncé,  et  il  en  sera  de  même,  à  épais- 
seurs égales,  si  les  liquides  sont  de  tons  différents.  On  comprend 
aisément  la  possibilité  de  comparer  les  liquides  de  même  teinte, 
puisqu'il  doit  suffire  d'augmenter  l'épaisseur  de  la  couche  moins 
colorée  et  de  diminuer  celle  de  la  couche  plus  foncée  jusqu'à 
'ceqae  les  deux  demi-disques  présentent  une  identité  complète. 

Le  maniement  de  l'appareil  est  très-simple.  Soient  deux 
liquides  de  tons  différents  et  de  teintes  identiques  à  comparer. 
On  verse  de  ces  liquides  dans  les  deux  godets,  de  manière  à 
remplir  à  peu  près  ces  godets  lorsque  les  tubes  plongeurs  sont 
descendus  au  fond.  Cela  fait,  on  relève  les  deux  tubes  d'une 
quantité  égale,  soit  de  deux  millimètres,  après  avoir  dirigé  le 
rayon  lumineux,  à  l'aide  du  miroir,  dans  Taxe  vertical  des 
tubes.  Il  en  résulte  que  l'œil,  appliqué  à  l'oculaire,  peut  aper- 
cevoir la  non-identité  des  tons,  et  que,  pour  ramener  cette 
identité,  on  devra  augmenter  l'épaisseur  de  la  couche  moins 
colorée  jusqu'à  ce  qu'on  obtienne  l'identité  de  ton  pour  les 
deux  demi-disques. 

Admettons,  pour  fixer  les  idées  par  un  exemple,  qu'il  a  fallu 
remonter  le  tube  plongeur^  dans  la  liqueur  la  moins  foncée,  à 
30  millimètres.  On  en  conclut  aussitôt  que  cette  liqueur  ne 
contient  pas  plus  de  matière  colorante,  sous  une  épaisseur  de 
30  millimètres,  que  l'autre  liquide  n'en  renferme  sous  une 
épaisseur  de  2  millimètres,  en  sorte  que  l'un  des  deux  liquides 
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est  15  fois  ptoft  coloré  qoe  ilautre.  Il  faudra  donc,  poorâéoo- 
lorer.ce  liquide,  15  fois  plus  4e  iwiriiiii'il  n^en  fiuitponrletrû- 
tement  de  Taatre,  toutes  ofaftns  reslaiit  iégaiesd^aïUeufs. 
•  Au  point  de  vue  de  ht  pratique  sucriferey  on  peat  ditenidaer 
très-aisément  la  proportion  de  noir  que  l'on  devra  em^iowr 
pour  un  sucre  quelconque.  Sachant  que  la  décoloratkm  d'un 
sucre  de  même  teinte  a  exigé  46  0/0  de  noir«  on  fait  une  disso- 
lution de  ce  sucrera  une  densité  déterminée,  4060,  par  eiempie, 
puis  on  prépare  une  solution  de  même  densité  avec  le  sacre  à 
examiner.  En  coiûparant  les  deux  liquides,  on  trouve  que 
40  millimètres  du  type  fournissent  le  même  ton  que  12  nûlï- 
mètres  du  sucre  essayé.  Il  s'ensuit  que  la  coloration  de  celuki 
est  à  celle  du  type  comme  45  est  à  4â,  en  sorte  que,  par  la  pro- 
portion : 

12  :  15  ::  46  :  a?  =  57,50 

on  saura,  d'une  manière  très-prompte,  que  le  sucre  proposé  de- 
mandera 57  k.  50  de  noir  pour  atteindre  le  degré  de  décolora- 
tion obtenu  sur  le  type  à  l'aide  de  46  kil.  seulement. 

On  sent  toute  Timportanee  d'une  telle  vérification;  mais,  dans 
l'intérêt  de  la  fabrication,  nous  avons  voulu  recherdier  le  moyen 
d'obtenir  des  chiffres  positifs  et  de  doser,  au  millième,  la  pro- 
portion de  matière  colorante  existant  dans  un  sucre.  Pour  par- 
venir à  ce  résultat,  nous  avons  extrait  la  matière  colorante  de> 
divers  types  de  sucre  brut,  suivant  la  méthode  indiquée  précé- 
demment. Cette  matière  ayant  été  dissoute,  pour  chaque  type, 
à  la  dose  d'un  décigramme  dans  un  litre  d'eau ,  la  solution 
d'essai  renfermait  un  dix-millième  en  poids  de  matière  colo- 
rante, et  il  devenait  dès  lors  très-facile  d'apprécier  la  qoaDtil^ 
pondérale  exprimant  la  coloration  d'un  échantillon  de  intoe 
teinte.  £n  effet,  en  faisant  dissoudre  100  grammes  du  sacre  à 
essayer  dans  de  l'eau  ordinaire,  de  manière  à  obtenir  un  litre 
en  volume,  et  en  introduisant  cette  solution  dans  un  des  godets, 
tandis  que  la  solution  au  dix-millième  est  placée  dans  l'autre, 
on  peut  faire  une  comparaison  rapide  qui  donne  le  poids  exact 
de  la  matière  colorante  renfermée  dans  l'échantillon.  Soill*' 
dentité  de  ton  obtenue  entre  45  millimètres  de  solution  d'essu 
au  dix-millième  et  3  millimètres  de  la  solution  du  sucre  exa- 
miné,  on  n'a  plus  qu'à  faire  un  calcul  simple  pour  obtenir  ai^ 
appréciation  très-nette.  Le  volume  étant  égal  pour  les  solution^ 


comparées^  il  est  tAm  que,  ii  ridestKé  de  ton  était'  oirtenae  sur 
des  Gooches  d'égfâe  épaisseur,  le  sQcre  essayé  n'aurait  intro- 
duit dans  la  liqueur  qu'un  décigramme  de  matière  colorante, 
et  que  les  100  grammes  de  sucre  d'échantillon  ne  contiendraient 
qu'un  décigramme  on  un  millième  de  substance  colorante. 
Mais  comme  l'identité  n'a  été  obtenue  qu'entre  3  et  45  milli- 
mètres, la  proportion  : 

3  :  45  ::  0,1  :  x  =  4,5 

fait  voir  que  le  sucre  essayé  contient  1  gr.  5  de  matière  colo- 
rante ou  15.  fois  plus  que  le  type. 

Il  est  de  même  très-aisé  de  former  des  tables  à  l'aide  des- 
quelles on  peut  savoir,  pour  chaque  teinte,  quelle  est  la  quan- 
tité de  noir  nécessitée  pour  la  décoloration  d'une  fraction  de 
matière  colgrante,  en  sorte  que,  par  un  usage  raisonné  de  l'ins- 
trument de  H.  J.  Duboscq,  on  peut  sortir  des  incertitudes  et  des 
tâtonnements  habituels  dans  l'emploi  du  noir  comme  agent  de 
décoloration.  Malgré  tout,  cependant,  il  convient  de  ne  pas 
perdre  de  vue  le  fait  important  qui  domine  toute  la  colorimé- 
trie  et  qui  consiste  en  ce  qu'il  est  impossible  de  comparer  Tin- 
tensité  de  deux  teintes  différentes.  Quel  que  soit  l'instrument 
employé,  on  devra  donc  toujours  agir  sur  des  teintes  semblables 
ou  rendues  telles  par  un  artifice  d'optique.  Le  colorimètre  Du 
boscq  n'échappe  pas  à  cette  règle  qui  dérive  de  la  nature  même 
des  faits,  mais  tous  les  autres  instruments  de  comparaison  sont 
exactement  dans  le  même  cas. 

Lorsque  l'on  veut  faire  choix  d'un  bon  colorimètre,  on  doit 
vérifier  l'identité  absolue  de  teintes  qui  doit  exister  pour  les 
fonds  des  godets  et  des  tubes  plongeurs.  Cette  constatation 
doit  se  faire  à  vide  d'abord,  puis  ensuite  avec  une  même  épais- 
seur d'un  même  liquide. 

Il  est  h  peine  nécessaire  de  faire  observer  que  le  colorimètre 
Duboscq,  comme  tous  les  autres  instruments  du  genre,  peut 
servir  à  apprécier  la  propriété  décolorante  des  différents  noirs, 
suivant  ce  qui  a  été  antérieurement  indiqué. 

Colorimètre  5a//tfron.—  L'appareil  de  M.  J.  Salleron,  repré- 
senté par  la  figure  t(3,  est  une  modification  de  rinstriAient  de 
Houton-Labillardière,  qui  peut  servir  à  comparer  la  valeur  de 
deux  noirs,  ou  l'intensité  de  ton  de  deux  substances  de  même 
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teinte,  ou  encore  &  apprécier  la  quantité  de  la  matitre  colo- 
rante, d'après  la  marche  tracée  précédemment. 


Nous  ne  pouvons  mieux  faire  connaître  cet  appareil  qu  ^ 
reproduisant  la  notice  descriptive  qui  en  a  été  publii^  dans  un 
journal  spécial  '  : 

a  On  sait  que  le  procédé  employé  par  M.  HoatoD-Labillw- 
dière  pour  essayer  les  substances  tinctoriales  repose  air  ce 
principe,  que  deux  dissolutions  formées  avec  des  poids  ÉgM^ 
d'une  même  matière  colorante  dans  des  quantités  ^ales  d»», 
examinées  comparativement  dans  des  tubes  de  mèmediam^K^ 
présentent  des  nuances  identiquement  semblables,  cl  que  i^ 
dissolutions  faites  avec  des  poids  inégaux  d'une  même  mali^^ 
offrent  des  nuances  dont  l'intensilé  est  proportionnelle  ïca 
quantités. 

«  A  nouvel  instrument  se  compose  d'une  boIU  aysQ^  '^ 

1.  Joarnal  dttfabrhanu  de  niCT4, 
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forme  d'une  pyramide  tronquée,  fixée  par  un  de  ses  eûtes  sur 
un  support  qu'on  peut  élever  ou  abaisser  à  volonté.  A  sa  partie 
postérieure,  la  boite  est  découpée  convenabl^nent  pour  qu'on 
puisse  y  appliquer  le  visage  sans  être  incommodé  pendant  l'ob- 
servation par  la  lumière  eitérieure,  A  sa  partie  antérieure, 
cette  même  boite  est  terminée  par  un  diaphragme  composé  de 
deux  plaques  métalliques  noircies,  percées  chacune  de  deux 
fentes  verticales  parfaitement  identiques.  Les  deux  fentes  de  la 
première  plaque  correspondent  à  celles  de  la  seconde.  En  avant 
de  ces  plaques  se  trouve  un  miroir  opalin,  qui  sert  &  réfléchir 
la  lumière  diffuse  dans  l'intérieur  de  l'instrument.  On  peut  ré- 
gler à  volonté  l'inclinaison  du  miroir  par  une  charnière  et  une 
vis  de  pression.  Dans  l'espace  compris  entre  les  deux  plaques 
métalliques  s'engage  une  cuve  en  verre,  formée  de  deux  glaces 
séparées  par  trois  cloisons  en  verre  de  môme  épaisseur;  l'en- 
semble constitue  donc  deux  tubes  ft  faces  parallèles  fermés  par 
le  bas.  A  sa  partie  supérieure,  la  boite  porte 
un  support  en  cuivre,  sur  lequel  on  fixe  une 
burette  divisée  en  dixièmes  de  centimètres 
cubes  que  l'on  remplit  d'eau.  Au-dessous  de 
la  burette  vient  se  ^ser,  sur  le  même  sup- 
port, un  tube  en  verre  servant  d'agitateur  et 
plongeant  jusqu'au  bas  du  tube.  Ce  tube  est 
fixé  dans  une  armature  métallique  creuse,  & 
l'extrémité  de  laquelle  on  adapte  un  tube  en 
caoutchouc.  ■ 

La  figure  53  donne  les  détails  de  la  cuve 
double  en  verre  et  de  la  burette  graduée  avec 
le  tube  d'insufflation. 

o  Veut-on  savoir  maintenant,  par  exemple, 
le  pouvoir  décolorant  d'un  échantillon  de  noir 
animal,  on  en  pèse  10  grammes,  ainsi  qu'un 
poids  égal  d'un  autre  échantillon  de  noir  pris 
pour  type.  On  place  ces  pesées  sur  deux  fil- 
tres, et  l'on  verse  sur  chacun  de  ceux-ci  10 
centimètres  cubes  d'une  même  dissolution  de  p-    jj_ 

mélasse  étendue  d'eau  ou  de  caramel.  On 
prend  10  centimètre  cubes  de  la  dissolution  filtrée  sur  le  noir  à 
essayer,  que  l'on  verse  dans  le  tube  de  droite,  et  l'on  verse  égale- 
ment dans  le  tube  de  gauche  10  centimètres  cubes  de  la  dissolu- 
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tion  décolorée  par  le  noir  type.  Les  deax  dig&olutions seront  plus 
ou  moins  déceioiées'etv  ordinairemeati  c'est  le  noir  typeqat  anrs 
décoloré  davantage^  A  Taide  de  la  burette»  on  versera  qaék}iie8 
gouttes  d'eau  dans  le  tube  de  droite;  pais,  pai*  le  tube  de 
caoutchouc»  on  insufflera  légèrement  de*  Tidr  pour  bied  mé^ 
langer  le  liquide  à  essayer  et  Teau  ajoutée^  Os  obs^vm  en-' 
suite,  en  approchant  la  tête  de  l'appareil,  si  les  deux  dissobn 
tions  ont  exactement  la  même  couleur.  Si  l'identité  des  tantes 
n'est  pas  encore  obtenue,  on  continuera  à  ajouter  de  l'eau  ^x 
petites  portions  et  à  insuffler  de  l'air  jusqu'à  ce  que  eotle  iés^ 
tité  se  produise;  alors  l'opération  est  terminée.  On  lit  sarla 
burette  le  nombre  de  centimètres  cubes  d'eau  employés,  et  le 
pouvoir  décolorant  du  noir  à  essayer  sera  en  raisoA  inverse  des 
chiffres  obtenus,  c'est-à-dire  que,  s'il  a  fallu  ajotiter  5  ceoti-' 
mètres  <mbeâ  d'eau,  le  pouvoir  décolorant  du  noir  tjrpe  sera  i 
celui  du  noir  à  essayer  comme  45  à  40. 

«  Pour  rQcommencer  l'eupérience,  on  n'aura  qu'à  faire  pi* 
voter  horizontalement  la  burette,  retirer  l'agitateur  et  l'eiH 
semble  des  deux  tubes  à  faces  parallèles,  les  laver  avec  de  l'eaa 
et  les  remettre  dans  leurs  positions  primitives^ 

«  Dans  l'exemple  précédent,  l'instrument  a  s«1ri  à  déter- 
miner le  pouvoir  décolorant  d'cm  noir  animal  relativement  à  un 
autre  noir  pris  pour  terme  de  comparaison.  La  mènUe  méthode 
est  applicable  lorsqu'il  s'agit  de  rechercher  le  pouvoir  colorant 
d'une  matière  tinctoriale.  Pour  cela,  on  prendra  des  poids 
égaux  de  la  substance  à  essayer  et  d'un  échantillon  pris  pour 
type  et  devant  servir  de  terme  de  comparaison  ;  on  dissoudra 
ces  pesées  dans  des  volumes  égaux  du  dissolvant  à  employer 
suivant  la  nature  de  la  substance  (eau,  alcool,  éther,  es- 
sences, etc.)  et,  s'il  est  besoin^  on  filtrera  pour  obtenir  des  dis- 
solutions parfaitement  limpides.  Gela  fait,  on  prendra  10  centi- 
mètres cubes  de  chacune  de  ces  solutions,  on  les  versera  dans 
les  tubes,  et  l'on  ramènera  ensuite  les  teintes  à  la  même  in- 
tensité en  ajoutant  du  dissolvant  à  la  plus  colorée  au  moyen 
de  la  burette  graduée. 

«  Cette  méthode  a  été  appliquée  à  quelques  échantillons  de 
diverses  teintures,  et  le  tableau  ci-dessous  indique  les  résultats 
obtenus.  Quand  on  opère  sur  des  liqueurs  colorées  en  jaune, 
l'œil  apprécie  les  faibles  variations  d'intensité  avec  une  très- 
grande  difficulté  et,  pour  cette  couleur,  la  méthode  serait  moins 


précise  ;  maU  on  tomédie  très^-fkcilemetft  à  ce  défaul  en  piaçanl 
sur  le  réfléctear  un  verre  bleu  transpaseat.  On  obtient  alors 
des  teintes  vertes  dont  les  variations  d'intensité  sont  tJ^^^-^ 
sibles  à  Toeil,  et  Tinstrament  devient  d'une  précision  vraimeal 
remarquable. 


■  "»<**'r  "' i.«.ii>^ t,t lÉtii.  t i.^^jkff^f^A^ 


SUBSTÀKCES   ESSAYÉES. 


sàaaamaitk^ikà^ss 


tlftffflTfS 

diMoates 
un  litvt. 


ÇtfAÎIttTft 
■t^prédlkblei. 


Cénunèl.  ..,^..-, 

Fuchsine ^, 

Bleu  d'anlHne 

GdflhfiiiUle...*...^....»^.* 
Blea  de  PruAsa.......  «r^, . . ,  „ 

Vert  végétal 

Gômme-giitke 

Extrait  de  iMiAde  €ainp6ch«, 

Indigo 

Teinture  d'orgcUIe 


2,03 
0,0t 
0,t)T 
0,1S 
0,05 
0,20 
040 

0,02 
0,02 


«T. 

0^0012 

0,000007 

0,000005 

0,0002 

0,0000i 

0,0006 

0,00006 

0,00002 

0,00002 

0,00003 


«  A  l'inspection  de  ce  tableau,  on  peulise  convaincre  que  le 
nouveau  colorimètre  accuse  des  quantités  de  matière  colorante 
inappréciables  au  moyen  de  la  balance  la  plus  sensible  et  de. 
tons  les  colorimètres.  connus  jusqu'à  ce  jour.  On  doit  attribuer 
refifarème  précision  de  cet  instrument  à  ses  dispositions  »  qui 
permettent  de  comparer  les  deux  liquides  sous  la  même  épais- 
seur et  en  le&  éclairant  de  la  m6me  manière.  La  lumière  est 
diffusée  par  le  miroir,  par  conséqnent  elle  est  indépendante  de 
l'état  du  ciel.  Enfin,  l'opération  est  tcès-lacile  à  exécuter  par 
la  personne  la  moins  expérimentée.  » 

Gomme  pour  l'appareil  Duboscq,  cet  instrument  doit  être 
préalablement  vérifié,  à  vide  d'abord,  puis  avec  une  solution 
faible  d'une  matière  colorante  donnée;  mais  cependant  c^te 
précaution  est  moins  indispensable  qu'avec  le  colorimètr^Du- 
boseq.  Dans  celui-ci*  en  effet,  le  rayon  lumineux,  renvoyé  par 
le  miroir,  traverse  le  fond  des  godete  et  celui  des  tubes  plon- 
geurs. Or,  ces  fonds,  rapportés  et  mastiqués,  peuvent  ne  pas 
être  d'une  identité  absolue  de  teiute  ou  de  ton,  et  cette  circon- 
stance *sufiit  pour  que  l'instrument  ne  puisse  rendre  aucun  ser* 
vice.  Dans  le  colorimètre  Salleron,  les  deux  pat*ois  opposées 
de  la  cuve  ne  présenteraient  le  même  inconvénient  que  plus 
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rarement,  dans  le  cas  où  elles  n'auraient  pas  été  taillées  sur  la 
môme  pièce  de  verre;  mais  il  est  toujours  bon  de  s'en  assurer 
et  de  vérifier  par  soi-même  l'identité  de  teinte  et  la  parité 
d'intensité. 

FUtratton.  —  On  conçoit  que,  par  les  vérifications  de  colori- 
métrie,  on  a  pu  savoir  :  \^  quelle  est  la  valeur  comparative  du 
noir  employé  comme  décolorant,  et  de  quelle  quantité  oadoit 
se  servir  pour  atteindre  un  ton  donné  ;  2"*  quelle  est  la  colora- 
tion relative  ou  absolue  d'un  échantillon  de  sucre  déterminé; 
3°  quelle  est  la  proportion  d'un  noir  donné  qui  peut  absorber 
une  fraction  connue  de  matière  colorante.  On  a  donc  pu  régler 
techniquement  la  quantité  de  noir  à  introduire  dans  les  filtres. 
Ces  appareils  ne  diffèrent  pas»  d'ailleurs,  de  ceux  employés  es 
sucrerie;  mais  il  est  bon  d'avoir  trois  filtres  pour  chaque 
groupe  de  produits  et  de  faire  passer  la  clairce  d'abord  sur 
deux  filtres  pendant  que  Ton  dégraisse  et  que  l'on  rechai^e  le 
troisième.  Lorsque  la  clairce  présente  une  coloration  appré- 
ciable, on  la  fait  passer  sur  le  filtre  neuf,  pendant  qu'on  pro- 
cède au  dégraissage  du  plus  vieux. 

Comme  en  fabrication,  il  se  fait  une  perte  au  dégraissage, 
mais  cette  perte  peut  être  réduite  par  le  soin  apporté  à  Topé- 
ration.  Il  convient  de  faire  passer  l'eau  très-l^t^uent  à  travers 
le  noir  et  de  prolonger  ce  travail  jusqu'à  ce  que  le  liquide  sor- 
tant ne  retienne  plus  de  sucre.  Cette  précaution  est  d* autant 
moins  coûteuse  que,  les  eaux  de  dégraissage  servant  k  la  re- 
fonte, elles  n'exigent  pas  de  dépense  de  calorique  excédante 
pour  leur  évaporation.  £n  tout  cas,  cette  dépense  serait  beau- 
coup moins  importante  qu'en  fabrication.  En  général,  la  perte 
en  sucre  n'est  guère  inférieure  à  un  demi  pour  cent. 

Il  a  été  dit  plus  haut  qu'il  convient  d'avoir  des  filtres  pour 
chaque  groupe  de  produits.  II  ne  faut  pas  croire,  en  effet,  qu'ea 
faisait  filtrer  sur  le  même  noir  des  clairces  de  valeur  déât>i&- 
santé,  on  fasse  une  économie  notable,  comme  certains  le  pré- 
tendent. Les  produits  inférieurs  se  mêlent  en  partie  à  la  clairce 
de  meilleure  sorte  qui  les  a  précédés,  et  l'on  n'arrive  qu'à 
abaisser  la  qualité  moyenne  du  produit  sans  compensatioD 
suffisante. 

Enfin,  il  est  encore  un  point  que  nous  considérons  conuBe 
très-important  en  raffinage,  étant  admis  l'emploi  du  noir.  On 
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raffine  le  sucre  pour  le  purifier.  Or,  il  a  déjà  été  dit  que  le  sang 
et  le  blanc  d'oeufs  introduisent  dans  la  clairce  des  éléments 
étrangers.  C'est  pire  encore  pour  le  noir,  qui  est  toujours  al- 
calin lorsqu'il  est  neuf  ou  revivifié  et  qu'on  ne  l'a  pas  neutra- 
lisé par  des  lavages  méthodiques.  Sans  rechercher  les  causes 
ou  la  proportion  de  cette  alcalinité,  n'est-il  pas  évident  que 
l'on  introduit  dans  les  elairces  une  cause  de  coloration  d'autant 
plus  active  qu'on  emploie  une  quantité  plus  forte  de  noir?  Il 
n'y  a  qu'un  seul  remède  à  cette  situation  irrationnelle,  et  il 
consiste  à  laver  le  noir  avant  de  l'employer,  d'abord  à  l'eau 
acidulée  par  l'acide  chlorhydrique,  puis  par  l'eau  chaude  dont 
on  prolonge  l'action  jusqu'à  ce  que  le  liquide  soit  absolument 
neutre.  Ce  n'est  que  par  cette  neutralisation  que  Ton  peut  tirer 
du  noir  de  bons  résultats,  et  les  gens  sensés  ne  peuvent  ad- 
mettre qu'on  se  serve  de  noirs  alcalins  ou  acides  pour  le  traite- 
ment des  sucres.  Ajoutons,  pour  clore  cette  observation,  que  la 
neutralisation  du  noir  augmente  considérablement  l'action 
décolorante  de  cet  agent  et  que  la  dépense  est  largement  com- 
pensée par  la  possibilité  d'en  réduire  la  quantité. 

4<>  Caite.  —  La  grande  amélioration  du  raffinage  se  trouve 
dans  l'adoption  des  chaudières  à  cuire  dans  le  vide^  ou  chau- 
dières à  basse  température. 

Nous  en  savons  les  raisons.  • 

On  doit  dire,  pour  être  juste,  que  cette  opération  est  géné- 
ralement conduite  avec  une  extrême  sagacité.  Si  la  raffinerie 
était  sage,  si  elle  voulait,  une  fois  pour  toutes,  marcher  en 
avant,  tendre  au  vrai  progrès,  se  pénétrer  des  idées  du  bien, 
dans  son  véritable  intérêt,  qui  est  aussi  celui  de  la  consom- 
mation, elle  comprendrait  qu'avec  la  chaudière  à  cuire  dans 
le  vide,  le  clairçage  et  la  turbine,  elle  n'a  plus  besoin  de  s'at- 
tacher au  noir,  au  sang,  à  la  clarification,  ni  aux  autres  vieil- 
leries d*un  autre  âge,  dont  elle  aime  trop  à  s'entourer. 

Les  chaudières  à  cuire  avec  l'aide  du  vide  sont  absolument 
les  mêmes  que  celles  usitées  en  fabrication,  et  il  ne  semble  pas 
utile  de  revenir  sur  ce  qui  a  été  longuement  exposé  à  cet  égard. 
Aujourd'hui,  un  grand  nombre  de  constructeurs  établissent 
parfaitement  ces  machines  et,  mises  à  part  quelques  différenccis 
de  détail,  on  peut 'dire  qu'elles  concourent  au  môme  but  par 
les  mêmes  moyenâ;  Nous  signalerons  cependant  à  l'attention 

III.  39 
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du  lecteur  la  chaudière  Brîssonneau,  dont  la  figure  M  donn^ 
une  idée  et  qui  est  destinée  à  utiliser  principalement  les  ta- 
peurs de  retour. 


Fig,  5  t. 

La  simple  inspcclion  de  la  figure  fera  comprendre  les  dispo- 
sitions de  cet  engin,  sans  que  nous  ayons  besoin  d'en  faire  ase 
description  spéciale,  ce  qui  a  été  exposé  précédemment  (I.  Il, 
p.  603  et  suiv.)  conduisant  à  l'inlelligence  pratique  de  ces 
sortes  d'instruments. 

La  marche  de  la  cuite  et  la 'conduite  de  l'opération  varieni. 
en  raffinage,  selon  la  nature  du  sucre  à  produire.  A  la  rigueur. 
la  purification  du  sucre  peut  se  faire  très-bien  par  une  simple 
répétition  de  la  cristallisation,  aprts  une  clarification  préalable. 
On  pourrait  donc  se  borner  à  concentrer  la-clairce  jusqu'au 
croctiet  plus  ou  moins  fort,  et  à  la  verser  ainsi  dans  les  formes. 
Mais  le  commerce  et  la  consommation  ont  des  exigences  aa\- 
quelles  on  doit  se  soumctlre  ;  il  est  préférable  de  produire  1? 
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grain  dans  l'appareil,  pour  obtenir  les  sortes  commerciales  re- 
cherchées. 

En  règle  générale,  pour  les  raffinés  très-purs  et  très-fins,  on 
prend  la  première  preuve  d'autant  plus  serrée,  au  filet  fort,  que 
l'on  veut  obtenir  une  cristallisation  plus  fine  et  plus  dense,  et 
les  additions  ne  doivent  pas  dépasser  un  centième  de  la  masse 
totale.  Dès  la  troisième  entrée,  le  grain  est  formé  et  la  preuve 
a  pris  une  apparence  un  peu  opaque,  due  à  la  dissémination 
du  grain.  On  remarque  aussi  des  bulles  nombreuses,  produites 
par  le  pralinage  de  la  vapeur  ascendante.  On  suit  les  entrées 
jusqu'à  la  fin,  en  n'augmentant  pas  les  cristaux  et  en  mainte- 
nant le  sirop  clair.  La  preuve  terminale  doit  être  serrée. 

Pour  les  sucres  légers,  préférés  par  la  consommation  fran- 
çaise, on  serre  fortement  la  première  preuve,  de  façon  à  obtenir 
du  grain  et  de  l'opacité  dès  la  seconde  addition.  Les  entrées  se 
suivent  alors  sans  augmentation  des  cristaux,  et  la  dernière 
preuve  est  légère,  c'est-à-dire  moins  serrée  que  pour  les  sucres 
compacts. 

On  comprend  aisément  que,  s'il  s'agit  d'obtenir  de  gros  cris- 
taux très-durs,  on  devra,  au  contraire,  prentjre  la  première 
preuve  au  filet  seulement  et,  pendant  tout  le  travail,  la  masse 
doit  rester  claire.  En  combinant  ces  principes,  on  peut  obtenir 
une  foule  de  variétés  dans  l'apparence  et  la  forme  des  cristaux. 
Ainsi,  quand  la  première  preuve  est  prise  au  filet  fort,  on  forme 
du  gros  grain  à  Faide  d'une  entrée  un  peu  plus  considérable, 
soit  environ  deux  centièmes  de  la  masse.  En  poussant  alors  à 
l'opacité  et  en  serrant  la  cuite,  il  se  formera,  par  des  entrées 
ordinaires,  du  grain  trèsi-fin,  et  la  masse  présentera  un  mé- 
lange de  grains  fins  et  de  cristaux  larges  et  brillants,  que  l'on 
observe  souvent  dans  les  produits  de  la  raffinerie  hollandaise. 

En  somme,  il  faut  d'abord  obtenir  le  grain,  puis  faire  les  en- 
trées de  manière  à  conserver  la  cuite  légère,  tout  en  mainte- 
nant les  cristaux,  et  la  nature  du  produit  sera  en  rapport  avec 
les  données  de  la  première  preuve,  suivant  que  le  grain  aura 
été  formé  en  gros  cristaux  ou  en  cristaux  fins. 

5"^  Cristallto^Moii.  —  Lorsque  la  cuite  est  terminée, 
un  peu  moins  serrée  si  l'on  traite  des  sucres  inférieurs,  un  peu 
plus  pour  les  beaux  sucres,  un  peu  moins  pour  les  sucres  lé- 
gers, un  peu  plus  pour  les  sucres  compacts,  à  des  nuances  un 
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peu  différentes  en  plus  ou  en  moins  dç  la  preuve  au  crochet  fort, 
on  la  fait  arriver  dans  le  réchauffoir,  où  sa  température  est  re- 
levée, par  rintroduction  de  la  vapeur  dans  le  faux  fond,  jusque 
vers  +  75*  ou  +  80»  centigrades. 

Dans  la  pratique  ordinaire,  le  grain  se  produit  dans  l'appa- 
reil même,  et  c'est  en  partie  à  cela,  et  encore  k  la  nécfôsité 
d'une  cristallisation  régulière,  qu'il  faut  attribuer  l'usage  du 
réchauffoir. 

Le  sirop  cuit,  en  partie  graine,  est  donc  porté  à  la  tempé- 
rature de  -{-  80«  et,  dès  lors,  on  le  laisse  cristalliser  par  le  seul 
fait  que  l'on  cesse  de  le  réchauffer. 

Il  se  trouve  placé  dans  la  même  condition  à  cet  égard  qae 
si,  traité  par  la  méthode  à  feu  nu  ou  à  la  vapeur  libre,  il  avait 
été  placé  dans  un  rafraickissoir,  où  la  température  serait  des- 
cendue à  80*. 
Gela  ne  souffre  pas  contestation. 

Le  traitement  ultérieur  est  donc  identique  dans  les  deux  cas 
à  partir  de  ce  moment. 

Lorsque  le  grain  recommence  à  apparaître,  que  la  surface 
se  recouvre  d'une  légère  croûte  cristalline,  on  mouve  et  Ton 
mélange  la  masse  avec  un  mouveron  ;  ce  mouvage  est  répété 
deux  ou  trois  fois  pour  rendre  la  cristallisation  bien  homo- 
gène, et  Ton  procède  alors  à  \ empli  des  formes,  c'est-à-dire  à 
leur  remplissage  avec  la  pâte  cristalline. 

Lorsque  Ton  ajoute  ensemble  plusieurs  cu4tes  dans  le  ré- 
chauffoir, il  faut  avoir  la  précaution  de  réchauffer  à  -}-  80»  à 
chaque  cuite  nouvelle  que  l'on  introduit;  on  mouve  bien  chaque 
fois,  et  ce  n'est  qu'après  l'addition  de  la  dernière  cuite  que  Ton 
régularise  la  cristallisation  comme  il  vient  d'être  dit. 

Cette  manœuvre  du  mouvage  du  grain,  au  moment  où  il  se 
forme,  paraît  être  de  la  plus  haute  importance  pour  la  beaiiié 
des^produits  et  pour  l'obtention  des  qualités  que  l'on  recher- 
che. On  mouve  moins  pour  les  sucres  poreux,  à  gros  cristaux, 
plus  pour  les  sucres  compacts  à  grain  fin,  mais  il  faut  se  gar- 
der de  l'excès,  qui  donne  des  résultats  ternes  et  sans  sonorité. 
Les  travaux  de  Y  empli  ou  de  la  mise  en  formes^  la  mànttvr^ 
de  cette  opération,  les  différents  instruments  dont  on  se  sert 
pour  le  travail,  les  dimensions  des  formes,  etc.,  ont  été  l'oi'.h't 
d'une  description  suffisante  (t.  II,  page  S64]  pour  que  nous 
n'ayons  pas  h  nous  arrêter  sur  ces  détails  complémentaires  de 
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la  mise  en  cristallisation,  qui  sont  les  mêmes  en  raffinerie 
qu'en  fabrication. 

Walkhoff  ne  semble  pas  être  partisan  du  mouvage,  et  il  in* 
dique,  comme  la  température  la  plus  convenable  pour  le  ré- 
chauffage, la  limite  de  -{-  85^.  Il  dit  avoir  obtenu;  en  réchauf- 
fant dans  l'appareil  même  et  à  la  suite  d'un  travail  rapide,  des 
produits  plus  clairs.  Cependant  il  ajoute  que,  en  Russie  et  en 
Angleterre,  où  l'on  requiert  des  produits  très-durs,  on  est  forcé 
de  réchauffer  jusqu'à  -|-  90*  ou  même  -f-  H5*»,  avec  la  précau- 
tion de  serrer  proportionnellement  la  cuite  et  de  mouver  de 
manière  à  obtenir  la  plus  grande  homogénéité.  Ces  idées  sont 
exactes  et  ne  peuvent  susciter  aucune  objection  sérieuse  dans 
ce  qu'elles  ont  d'essentiel  *. 

Lorsque  la  masse  a  été  versée  dans  les  formes,  X empli  étant 
à  la  température  de  -f-  35**  à  -f-  37%  il  convient  de  laisser  les 
formes  en  cristallisation  pendant  15  heures^  en  moyenne,  avant 
d'enlever  la  tape,  de  primer  et  de  laisser  se  commencer  la 
purge,  ou  la  séparation  des  eaux-mères. 

6®  P«ri^e.  —  Nous  savons  ce  que  c'est  que  le  procédé 
de  la  p(urge  ou  de  Végouttage  sur  les  potSj  qui  est  très-familier 
à  toutes  les  personnes  qui  ont  suivi  les  faits  relatifs  à  la  cris- 
tallisation en  fabrication.  Mais  comme  on  emploie,  de  préfé- 
rence, la  disposition  des  planchers  percés,  dits  planchers  lies- 
de^pains,  nous  allons  en  dire  quelques  mots,  en  faisant  pré- 
céder ce  que  nous  avons  à  en  dire  d'une  courte  observation  sur 
les  rigoles  cTégoul  de  J.  Bell...,  dans  lesquelles  nous  croyons 
que  l'oiv  peut,  sans  grand  effort  d'imagination,  retrouver 
l'origine  des  planchers  lits^de-pains  de  M.  Leroux-Duffié, 
ou  tout  au  moins  une  invention  antérieure,  de  valeur  presque 
égale. 

Nous  ne  voulons  pas  contester  le  mérite  •  des  planchers  lits- 
de- pains,  mais  nous  croyons  cependant  devoir  reproduire  ici 
un  extrait  du  Repertory  of  Arts  and  Manufactures  (juillet  1811), 
sur  les  perfectionnements  apportés  au  raffinage  des  sucres  par 
M.  James  Bell,  qui  avait  pris  à  ce  sujet  une  patente,  le  10  mai 
de  Tannée  précédente. 

M.  Bell  reproche  divers  inconvénients  à  la  pratique  ordi- 

1 .  W.  Der  Praktische  Mbenzuckerfabrikant  ttnd  Rajfmadeur  (».  605  und 
606). 
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naire  qui  consiste  à  placer  les  formes  sur  des  pots  destinés  à 
recevoir  le  sirop  d'égout  : 

l'  Cette  pratique  exige  beaucoup  de  temps,  soit  pour  re- 
cueillir le  sirop  d'un  grand  nombre  de  pots,  et  le  verser  dans 
nn  réservoir  commun,  soit  pour  le  porter  de  ce  réserioir  dans 
les  chaudières;  2°  il  est  difficile  de  déterminer  la  qnanlilé  e( 
la  qualité  du  sirop  ainsi  obtenu  et  l'époque  à  laquelle  iUaat 
enlever  les  formes;  'i'  les  pots  étant  placés  dans  la  partie  su- 
périeure et,  par  conséquent,  la  plus  chaude  de  l'alelier,  le 
sirop  qu'ils  contiennent  est  sujet  à  tourner  à  l'aigre;  i'tn 
éprouve  beaucoup  de  déchet,  parce  que  le  sirop,  en  s'aUa- 
chant  aux  parois  des  pois,  ne  peut  être  que  difficilement  enkyé 
par  l'opération  du  grattage,  et  parce  qu'il  se  répand  sur  le  sol 
de  l'atelier,  lorsque  ces  pots  sont  trop  pleins;  5°  la  dépense 
pour  l'achat  des  pots  et  pour  le  remplacement  de  ceux  qui 
sont  cassés  est  considérable,  sans  compter  que  les  pots  nou- 
veaux absorbent  beaucoup  de  sirop;  6*  enfin,  il  faut  des  gre- 
niers spéciaux  pour  les  placer. 


M.  Bell  a  cherché  à  remédier  à  ces  inconvénients  par  le 
système  représenté  dans  tes  figures  55  et  56.  Les  formes  swit 
placées  sur  des  rigoles  propres  k  recevoir  le  sirop  et  à  le  con- 
duire dans  un  réservoir  principal,  d'où  on  le  tire  pour  le  vers» 
dans  les  chaudières.  Ces  rigoles,  faites  en  terre  cuite  on  en 
métal,  sont  d'une  langueur  suffisante,  et  percées,  de  distance 
en  distance,  de  trous  dans  lesquels  s'engage  le  sommet  des 
cOues  contenant  lu  sucre;  elles  doivent'étre  inclinées,  afin  que 
le  sirop  coule  plus  facilement.  On  peut,  au  besoin,  enlever  I) 
partie  supérieure  pour  les  nettoyer.  Dans  les  figures  55  et  Sfi. 
AA  sont  les  rigoles  sur  lesquelles  se  poseat  les  formes;  elles 
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aboutissent  à  Tentonnoir  B  placé  sur  le  caual  G  destiné  à  rece- 
voir le  sirop  qui  découle  de  toutes  les  formes,  et  se  rend  dans 
le  réservoir  D,  qui  est  divisé  en  plusieurs  compartiments  pour 
admettre  les  différentes  qualités  de  sirop.  Pour  cet  objet,  le 
bout  du  canal  G  est  fait  de  manière  à  permettre  la  vue  dû  si- 
rop; un  tuyau  garni  d'un  robinet,  adapté  à  la  partie  inférieure 
de  chaque  case  ou  compartiment,  sert  à  conduire  le  sirop  dans 
les  chaudières. 


Fig.  56. 

On  peut  enlever  les  tuyaux,  soit  pour  les  nettoyer,  soit  pour 
les  poser  sur  telle  case  du  réservoir  qu'on  désire;  la  quantité 
de  sirop  qui  s'y  rassemble  est  mesurée  par  une  échelle  gra- 
duée. On  a  soin  d'établir  le  réservoir  dans  l'endroit  le  plus 
froid  de  l'atelier. 

L'usage  des  rigoles  de  Bell  ne  s^est  pas  propagé  en  France, 
du  moins  nous  ne  croyons  pas  que  ce  mode  y  ait  jamais  eu 
beaucoup  de  partisans.  Les  planchers  lits^de-pains  y  sont  de- 
venus, au  contraire,  d'un  usage  très-répandu,  sinon  général,  en 
raffinerie. 

Ces  planchers,  dont  l'amélioration  seule,  et  non  pas  l'inven*- 
tion,  parait  avoir  appartenu  à  M.  LerouK-Duffié,  ne  sont  autre 
chose  que  des  coffres  formés  d'un  fond  supérieur  a  b  percé  de 
trous  pour  recevoir  la  pointe  des  formes  ff.  Le  plancher  ou 
fond  inférieur,  doublement  incliné  en  gouttière  acb,  sert  à 
conduire  les  mélasses  ou  les  sirops  d'égout  dans  un  conduit  e/, 
à  l'aide  duquel  on  les  dirige  vers  un  récipient  convenable.  La 
figure  57  donne  une  idée  de  la  disposition  de  ceft  planchers, 
que  l'on  peut,  d'ailleurs,  modifier  aisément,  selon  les  exigences 
de  remplacement  dont  on  dispose. 
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C'est  par  la  purge  que  commence  le  travail  des  greniers. 
Ces  greniers  consistent  dans  les  quatre  étages  superpos(5> 


'^y.:^-'^^^' Sry.c  yy/.   'y/  '/. 


Fig. 


57. 


où  l'on  manipule  le  sucre  en  pains.  Ces  pièces  sont  icnuft^ 
basses  pour  économiser,  autant  que  possible,  le  travail,  le  com- 
bustible et  l'emplacement. 

On  les  chauffe  à  l'aide  des  vapeurs  perdues ,  que  l'on  fait 
circuler  dans  des  tuyaux  métalliques. 

Vers  le  milieu  des  greniers,  on  a  pratiqué  un  espace  vide, 
d'un  mètre  carré,  que  Ton  protège  par  une  balustrade  ou  des 
garde-fous,  et  que  l'on  nomme  le  traca%.  C'est  au  milieu  de  ce 
tracas  que  se  met  le  monte-pains,  ou  chaîne  sans  fin,  garûie  de 
supports  circulaires  pour  recevoir  les  formes,  qu'on  y  pose  la 
pointe  en  bas,  afin  de  les  faire  parvenir  aux  différents  clage^ 
dans  lesquels  on  a  distribué  méthodiquement  le  travail. 

L'empli  se  trouve  à  la  partie  inférieure  du  système. 

Après  dix  à  quinze  heures  environ  de  séjour  dans  Temple 
la  cristallisation  est  arrivée  à  son  terme  dans  les  formes. 
Elles  sont  alors  dirigées  dans  les  greniers  pour  que  la  parge 
puisse  s'y  opérer  sur  les  planchers  lits-de-pains,  ou  avec  tout 
autre  mode. 

L'ouvrier  qui  les  prend  sur  le  monte-pain  enlève  la  tape- 
un  second  ouvrier  les  reçoit  de  celui-ci  et  les  prime;  un  troi- 
sième les  place  à  mesure  sur  les  trous  du  plancher. 

Un  intervalle  de  douze  à  quatorze  heures,  à  la  lempéralnre 
moyenne  de  +  30«  centigrades,  suffit  pour  que  la  paite  des  p»iû^ 
ail  pris  une  nuance  blonde  pâle  ;  elle  est  sèche  à  la  main,  l^ 
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sucre,  arrivé  à  cet  état,  est  dit  tucre  vert  égmUté,  et  il  s'est  dé- 
barrassé d'une  partie  de  l'eau-naêre,  qui  est  le  sirop  vert,  ou 
sirop  d'égoiit  de  crisiallisation. 

Cet  égouttage,  cependant,  est  loin  d'être  complet,  et  il  faut 
compter  au  moins  six  jours  avant  qu'il  soit  terminé.  Vers  le 
troisième  ou  quatrième  jour,  on  loche  quelques  pains,  pour 
s'assurer  de  leur  état;  si  les  parois  sont  bien  lisses  et  bien 
unies,  si  elles  présentent  un  beau  grain,  bien  perlô,  que  les 
tôtes  ne  soient  pas  trop  colorées,  on  juge  qu'il  est  temps  de 
procéder  à  une  autre  pliase  du  travail,  qui  comporte  les  opé- 
rations du  blanchiment. 

7°  Blanchlmeat.  — Le  blanchiment  des  pains  comprend 
plusieurs  opérations  plus  ou  moins  importantes,  qui  sont,  dans 
l'ordre  où  on  les  accomplit  : 

Le  lochage  ; 

La  priparalion  des  fonds; 

Le  ferrage  ou  le  elairçage. 

Lorsque  l'é'goutlage  est  suffisant,  on  procède  au  lochage  de 
tous  les  pains  d'une  même  série.  Les  débris  de  sucre,  enlevés 
avec  le  couteau  autour  de  la  patte,  sont  mis  h  part  pour  aider 
h  faire  les  fonds,  et  les  pains  sont  remis  en  place  dans  leurs 
fonnes. 

Lorsque  le  lochage  est  terminé,  on  s'occupe  de /aire  les  fonds. 
Cette  opération  est  très-simple':  elle  consiste  à  gratter  la  croûte 


[ 


de  la  patle  à  l'aide  d'une  sorte  de  rifflard  à  lame  plate;  on 
étend  alors  sur  cette  patle  une  couche  bien  uniforme  et  bien 
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tassée,  avec  la  truelle  à  faire  les  fonds,  d'un  mélange  de  sucre 
terré  ou  cassannade  blanche  avec  les  débris  du  lochage  et  les 
grattures  des  pattes.  Il  faut  surtout  prendre  soin  de  bien  rem- 
plir la  fontaine^  c'est-à-dire  le  vide  que  le  retrait  du  sucre  a 
produit  à  la  cristallisation. 

Nous  avons  eiipliqué  précédemment  quelle  est  la  cause  qui 
produit  cette  dépression,  et  Ton  comprend  la  nécessité  de  la 
combler  avec  des  cristaux  pour  égaliser  la  patte. 

Le  sucre  de  la  patte  n* ayant  pas  une  consistance  suffisante, 
on  en  enlève  environ  3  centimètres  d'épaisseur,  et  celte  ma- 
nœuvre fournit  le  sucre  nécessaire  ppur  faire  une  première 
clairce,  ou  pour  faire  les  fonds,  en  même  temps  qu  elle  procure 
la  place  nécessaire  à  la  terre  ou  à  la  clairce. 

On  évalue  la  proportion  du  sucre  ainsi  enlevé  sur  la  patte  à 
750  grammes  environ  par  forme. 

Lorsque  les  fonds  sont  préparés,  on  procède  au  lavagt  des 
cristaux,  à  leur  purification  réelle  par  le  terrege  ou  par  le 
clairçage.  Nous  décrirons  ces  deux  opérations,  bien  que  la  pre- 
mière ne  soit  presque  plus  usitée. 

Terrage.  —  Nous  savons  déjà  que  cette  opération  consiste  à 
placer  sur  la  patte  des  pains  de  l'argile  imbibée  d'eau  ou  plu- 
tôt une  bouillie  argileuse,  qui  ne  laisse  échapper  son  eau  que 
très-lentement.  Cette  eau  se  sature  du  sucre  des  fonds,  et  il  en 
résulte  un  sirop  blanc  saturé,  qui  constitue  une  véritable  daine 
et  qui,  s'emparant  du  sucre  incristallisable  et  des  matières 
étrangères  solubles,  colorantes  ou  autres,  les  chasse  devant 
lui,  les  dissout  ou  les  entraîne,  sans  prendre  de  nouveau  sucre, 
puisqu'il  est  saturé. 

Le  terrage  n'est  donc  rien  autre  chose  qu'un  clairçage  dans 
lequel  la  clairce  se  prépare  seule  aux  dépens  des  fonds.  C'est 
pour  cela  qu'il  faut  faire  les  fonds  avec  du  sucre  déjà  terré  ou 
des  débris  blancs  et  presque  purs. 

Choix  et  préparation  de  la  terre.  —  Il  faut  une  argile  non 
ferrugineuse,  ne  contenant  pas  de  sulfures  ou  de  sels  solubles 
et  retenant  l'eau  d'une  manière  convenable.  Les  argiles  de 
Rouen  étaient  autrefois  fort  estimées,  mais,  avec  les  soins  con- 
venables, toutes  les  argiles  plastiques^  blanches  ou  grises,  bien 
lavées,  peuvent  servir  à  cet  usage. 
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On  fait  d'abord  dessécher  la  terre,  afin  que  cette  dessicca- 
tion augmente  son  avidité  pour  Teau,  puis  on  la  délaye  dans  un 
bac  destiné  à  cet  emploi,  avec  une  quantité  d'eau  convenable. 
L'argile,  étant  bien  délayée  et  réduite  en  bouillie,  se  dépose 
au  fond  du  bac  dont  on  décante  l'eau,  qui  entraine  avec  elle 
les  parties  solubles. 

On  renouvelle  quatre  ou  cinq  fois  ce  lavage  suivi  de  décan-r 
tation,  puis  on  fait  passer  la  terre  à  travers  une  pa^soire,  afin 
de  la  débarrasser  du  gravier  et  des  pierres  qui  peuvent  s'y 
trouver. 

On  emploie  la  terre  à  l'état  de  bouillie  peu  épaisse,  assez 
consistante,  cependant,  pour  ne  pas  reprendre  le  niveau  immé- 
diatement lorsqu'on  en  projette  une  petite  portion  sur  la  masse. 
Faisons  remarquer,  du  reste,  que  cette  épreuve  empirique  ne 
prouve  absolument  rien. 

Emploi  de  la  terre.  —  Les  fonds  étant  bien  faits  et  bien  tas- 
sés, comme  nous  l'avons  dit,  on  y  étend,  avec  une  spatule  ou 
une  cuiller,  une  couche  de  bouillie  argileuse  dont  l'épaisseur 
varie  de  â  à  3  centimètres  ou  même  3  centimètres  1/â,  selon  la 
qualité  des  sucres.  Plus  la  qualité  est  élevée  et  plus  la  couche 
de  terre  doit  être  mince;  c'est  le  contraire  pour  les  sortes  infé- 
rieures. 

Quand  on  voit  que  la  terre  reste  mouillée  et  humide,  il  faut 
primer  les  pains. qui  sont  dans  cette  condition  et  ne  pas  crain* 
dre  de  porter  la  prime  un  peu  plps  loin  qu'on  ne  le  fait  d'habi- 
tude pour  la  sorte  traitée,  afin  de  faciliter  la  pénétration  du  sirop. 

La  terre  doit  sécher  sur  les  pains,  ce  qui  n'arrive  guère  qu'en 
sept  ou  huit  jours;  mais  il  faut  avoir  soin,  pendant  les  deux 
premiers  jours,  de  maintenir  la  température  aussi  basse  que 
possible,  afin  que  la  dessiccation  ne  soit  pas  l'effet  de  révapo*» 
ration  plutôt  que  celui  de  l'absorption.  On  ferm«  même  les  fe- 
nêtres du  côté  du  midi,  surtout  pendant  l'été.  On  élève  ensuite 
la  température,  mais  très-progressivement  et  vers  la  fin  de 
chaque  terrage,  pour  favoriser  le  retrait  de  l'argile.  Vers  le 
cinquième  jour  et  quelquefois  dès  le  quatrième,  selon  l'appa- 
rence de  la  terre,  on  la  cerne  avec  un  couteau,  tout  autour  des 
parois  de  la  forme.  Cette  opération  l'aide  à  se  séparer  des  parois 
et  du  fond;  elle  se  consolide  et  se  détache  assez  nettement 
par  le  retrait  pour  qu'on  puisse  l'enlever  sans  difficulté. 
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C'est  à  ces  disques  argileux  qu'on  donne  le  nom  d*e$^tres. 

On  donne  aux  sucres  plusieurs  terrages,  selon  leur  qualilé: 
les  plus  beaux  reçoivent  deux  ou  trois  terres;  les  sortes  com- 
munes, trois  ou  quatre;  on  ne  donne  ordinairement  que  deux 
terres  aux  sortes  dites  bâtardes. 

On  doit  avoir  le  plus  grand  soin  de  rétablir  les  f(mà  après 
ciiaque  terre;  sans  cette  précaution,  Teau  du  terrage  finirait 
par  se  saturer,  non  plus  aux  dépens  du  fond,  mais  bien  du 
pain  lui-même.  Il  est  à  peine  nécessaire  d'ajouter  que  l'on  doit 
vérifier,  par  le  lochage  de  quelques  formes,  le  degré  de  blan- 
cheur atteint  par  la  masse  des  pains. 

Les  esquives  sont  délayées  dans  Teau,  pour  les  ramener  à 
Tétatde  bouillie  argileuse  et  les  employer  comme  terres  neaves 
ou  en  mélange,  après  qu'un  lavage  a  enlevé  le  sucre  qui  pou- 
vait y  adhérer.  La  pratique  se  trouve  mieux  de  se  servir  d'une 
terre  formée  de  trois  quarts  d'argile  neuve  et  d'un  quart  d'es- 
quives, ce  mélange  laissant  écouler  son  eau  beaucoup  moins 
vite  et  n'atteignant  pas  le  pain  comme  les  terres  neuves. 

Voilà,  en  somme,  les  particularités  les  plus  intéressantes  qui 
se  rattachent  au  terrage,  qui  est  presque  complètement  rem- 
placé aujourd'hui  par  le  clairçage,  dont  la  rapidité  est  incom- 
parablement plus  grande. 

Clairçage,  —  Nous  avons  exposé  le  principe  sur  lequel  repose 
le  lavage  des  cristaux  avec  leur  solution  saturée;,  ce  principe 
est,  au  fond,  le  même  pour  le  terrage  que  pour  le  clairçage, 
comme  nous  l'avons  déjà  fait  remarquer. 

Il  est  d'observation  que  l'on  doit  préparer  les  clairces  à  la 
température  des  greniers  et  non  pas  à  chaud;  les  clairces  pré- 
parées à  chaud  offrent  le  grave  inconvénient  de  laisser  dans 
les  sucres  un  peu  de  sucre  incristallisable,  qui  les  rend  très- 
hygroscopiques  et  les  expose  à  tomber  à  l'état  pulvérulent,  par 
suite  de  la  désagrégation  qui  se  produit  dans  les  pains.  On 
peut  cependant  éviter  ce  danger  par  Papplication  d  une  terre 
après  le  clairçage,  ce  qui  donne  des  produits  de  premier  choix 
et  de  parfaite  conservation. 

Lorsque  les  fonds  sont  faits,  on  n'ajoute  du  grain  que  pour 
égaliser  la  surface  et  remplir  la  fontaine.  La  beauté  de  ce  grain 
doit  être  proportionnée  à  la  qualité  du  sucre  que  l'on  veal 
produire. 
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Ainsi,  pour  le  sucre  de  premier  choix,  le  fond  doit  être  fait 
avec  du  sucre  pur. 

La  clairce,  ou  sirop  de  clairçage,  est  également  en  propor- 
tion avec  la  sorte  à  obtenir  et  le  métis  se  clairce  avec  un  sirop 
de  mélis.  On  peut  cependant,  par  une  excellente  raison  d'écor 
nomie  manufacturière,  commencer  le  lavage  par  des  clairces 
un  peu  inférieures  que  l'on  améliore  à  chaque  fois,  jusqu'à  ce 
que  le  sirop  d'égout  sorte  à  peu  près  incolore. 

Il  est  rare  que  quatre  doses  de  clairce,  d'un  kilogramme 
chacune,  ne  suffisent  pas  au  blanchiment  des  pains,  et  six  jours 
après  la  dernière  dose,  le  sucre  est  suffisamment  égoutté,  pour 
que  Ton  puisse  le  soumettre  aux  opérations  ultérieures. 

On  place  sur  le  fond  de  chaque  .pain  une  rondelle  de  drap 
humide  et  bien  tordu,  dont  l'efTet  est  de  rendre  la  répartition 
du  sirop  plus  égale  et  d'arrêter  les  poussières.  On  verse  alors 
sUr  cette  rondelle  un,  litre  de  clairce.  Lorsque  la  clairce  est 
absorbée,  on  répare  le  fond,  après  avoir  soulevé  la  rondelle^ 
puis  on  ajoute  une  nouvelle  dose  et  ainsi  de  suite  jusqu'à  la 
dernière. 

Si  Ton  doit  donner  une  terre,  on  fait  le  fond  avec  du  sucre 
blanc  avant  d'en  faire  l'application. 

La  différence  de  rapidité,  entre  le  terrage  et  le  clairçage  est 
très-notable;  on  a,  en  effet  : 

Terrage  à  trois  terres,  première  terre 7  jours. 

—  deuxième  terre 8     — 

—  troisième  terre 0     — 

Total 24  jours. 

Glalrgage  avec  une  terre.  Clairçage 8  jours. 

—  Une  terre 8     — 

Total 16  jours. 

Clairçage  seul ,  durée 8  jours. 

« 

Plûtnotage.  —  Lorsque  les  pains  sont  bien  égouttés,  après  le 
terrage  ou  le  clairçage,  on  les  plamote^  c'est-à-dire  que,  à  l'aide 
du  rifflard,  on  ratisse  avec  soin  la  patte  du  pain,  on  l'approprie 
et  on  la  régularise,  au-dessus  d'un  petit  auget  en  bois  qui  re- 
çoit les  débris. 

Ce  plamotage  étant  fait,  on  vérifie  l'étal  des  pains  en  en 
lochant  quelques-uns  pour  s'assurer  d'un  bon  égouttage.  On 
détache  ensuite  tous  les  pains  de  la  forme  et,  s'ils  sont  en 
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bonne  condition,  on  les  remet  aussitôt,  sans  les  changer  de 
place,  dans  la  forme,  afin  qu'ils  conservent  les  mêmes  contacts. 
Cette  opération  se  fait  très-bien  à  l'aide  de  quelques  petits 
chocs  sur  le  billot  à  locher.  Lorsque  le  pain  se  détache,  Tou- 
vrier  passe  une  main  sous  la  patte  pour  soutenir  le  pain,  tandis 
qu'il  soulève  la  forme  de  l'autre  main,  pour  vérifier  le  blan- 
chiment. Si  le  pain  est  taché,  il  est  mis  de  c6té  pour  recevoir 
une  petite  terre  ou  un  clairçage,  selon  les  cas. 

Douze  heures  après  qu'on  a  plamoté,  les  formes  sont  retoui^ 
nées  avec  précaution  sur  la  base  du  cône,  afin  que  le  sirop  de 
la  tète  redescende  dans  l'axe.  On  les  laisse  vingt-quatre  heures 
dans  cette  position,  puis  on  les  retourne  de  nouveau  avecla 
même  précaution.  Ils  restent  sur  la  pointe  pendant  deux  ou 
trois  jours;  enfin,  on  les  retourne  encore  sur  la  base  pen- 
dant vingt-quatre  heures,  en  prenant  soin  de  mettre  sar  la 
patte  un  carré  de  fort  papier.  Ces  diffësentes  manœuvres  ont 
pour  but  de  disséminer  également  le  sirop  qui  est  resté  dans 
le  pain. 

Après  ce  dernier  temps,  les  pains  sont  loches,  recouverts 
d'un  capuchon  de  papier,  pour  les  empêcher  d'être  salis,  et 
exposés  à  l'air  pendant  vingt-quatre  heures. 

Les  formes  sont  empilées  les  unes  sur  les  autres  pour  être 
descendues  en  temps  utile  par  le  monte-pain.  On  procède  en- 
suite à  l'étuvage. 

On  a  adopté  une  méthode  d'égouttage  forcé  qui  rend  de 
grands  services  à  la  raffinerie  et  abrège  la  durée  des  opérations. 
Il  n'est  pas  hors  de  propos  d'en  dire  quelques  mots,  bien  que 
ce  moyen  d'action  ne  soit  pas  encore  appliqué  partout.  Nous 
voulons  parler  de  l'emploi  de  la  sucette. 

Cet  appareil  est  fort  simple.  Un  large  tube  collecteur  disposé 
horizontalement  communique  avec  une  pompe  à  air,  à  l'aide 
d'un  tube  plus  petit  qui  est  soudé  vers  une  extrémité,  à  la  partie 
supérieure  du  cylindre.  A  l'opposé,  et  symétriquement,  est 
adapté  un  baromètre  indicateur  du  vide,  et  un  tube  d'abduc- 
tion, partant  d'un  point  arbitraire  du  large  tube,porte  le  sirop 
d'égout  dans  un  récipient  clos  qui  se  trouve  également  en  com- 
munication avec  la  pompe.  Le  tuyau  large  porte,  à  la  partie 
supérieure,  une  série  d'ajutages,  qui  sont  surmontés  d'un  ro- 
binet et  d'un  entonnoir  garni  de  caoutchouc.  Cet  entonnoir 
présente  des  dimensions  intérieures  telles  que  la  pointe  de  la 
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forme  s'y  joint  parfaitement,  en  sorte  que,  si  l'on  ouvre  le  ro- 
binet correspondant,  la  masse  du  pain  est  sollicitée  par  Faction 
du  vide  produit  par  la  pompe.  L'air  extérieur  pénètre  à  travers 
le  pain  sous  une  pression  plus  ou  moins  forte,  suivant  le  degré 
de  vide  produit  et  indiqué  par  le  baromètre  et  ce  fluide  chasse 
vers  la  pointe  du  pain  les  portions  de  sirop  ou  de  clairce  qui  ne 
s'étaient  pas  séparées  par  Tégouttage  simple. 

On  comprend,  d'ailleurs,  que  les  pains  ne  doivent  être  sou- 
mis à  cet  égauttage  forcé  qu'après  le  blanchiment  complet  et 
lorsque  le  travail  du  clairçage  a  produit  tous  ses  résultats.  La 
sucette  retire  environ  SOO  grammes  de  sirop  par  pain  et  ce 
sirop,  très-pur,  est  utilisé  pour  le  clairçage. 

Malgré  tout  le  mérite  de  cet  appareil,  l'action  qu'il  produit 
n'est  pas  telle  que  toute  l'humidité  soit  enlevée,  même  après 
qu'on  a  laissé  les  pains  sur  les  entonnoirs  pendant  une  durée 
de  5  ou  6  heures.  Le  sirop  est  appelé  de  la  base  vers  la  pointe, 
mais  il  en  reste  encore  une  certaine  proportion  dans  la  tôle  du 
pain,  sur  une  hauteur  variable,  de  10  centimètres  en  moyenne. 
On  doit  donc  locher  les  pains  après  l'action  de  la  sucette,  puis 
on  les  place  sur  le  plancher  par  la  patte,  afin  que  la  clairce 
de  la  tête  redescende  dans  la  masse  et  s'y  distribue  régulière- 
ment. 

Nous  ferons  observer  qu'il  y  aurait  peut-être  intérêt  à  prati- 
quer Tégouttage  forcé  par  pression  au  lieu  de  le  faire  par  aspi- 
ration comme  avec  l'emploi  de  la  sucette,  c'est-à-dire  de  la 
pompe  aspirante  à  air.  Dans  le  mode  qui  vient  d'être  décrit  le 
vide  n'est  que  relatif,  en  sorte  que  la  pression  atmosphérique 
ne  s'exerce  jamais  complètement  à  la  base  du  pain.  C'est  proba- 
blement pour  cette  raisoh  seulement  que  Tégouttage  n'est  que 

partiel. 

Si  Ton  se  servait  d'une  pompe  aspirante  et  foulante,  dont  le 
jeu  pût  faire  le  vide  relatif  dans  le  tube  collecteur  et  ses  annexes, 
pendant  que  l'air  aspiré  se  comprimerait  dans  un  récipient  spé- 
cial, on  pourrait  aisément  distribuer  cet  air  comprimé  à  la  base 
des  pains  sur  laquelle  il  exercerait  une  action  énergique,  en 
sorte  que  le  sirop  restant  dans  la  masse  serait,  à  la  fois,  appelé 
par  aspiration  et  chassé  par  refoulement. 

Sans  doute,  pour  accomplir  celte  idée,  il  faudrait  modifier 
un  peu  les  formes  et  disposer  la  base  du  cône  en  vue  de  ce 
genre  d'action,  mais  la  question  serait  bientôt  résolue  si  le  ré- 
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sultat  présentait  des  conséquences  économiques  quant  à  la 
durée  du  travail. 

Lorsque  Tégouttage  est  aussi  complet  que  possible,  il  ne  reste 
plus  qu'à  procéder  à  Tétuvage  pour  terminer  la  dessiccation; 
mais,  auparavant,  on  régularise  la  tête  des  pains  lorsqn'elJe  a 
été  altérée  pendant  le  travail  du  clairçage,  pendant  l'égout- 
tage,  ou  par  les  chocs*  du  lochage.  On  dresse  la  patte  de  ma- 
nière à  lui  donner  une  surface  régulière  et  h  retrancher  sar  la 
base  la  quantité  de  sucre  qui  s'y  trouve  en  excès.  Cette  dernière 
façon  s'exécute  encore,  dans  beaucoup  d'établissements,  à  Taide 
du  couteau  k  plamoter,  mais  il  est  plus  commode  de  soumeUre 
les  pains  à  l'action  d*une  fraise,  à  laquelle  on  imprime  un  mou- 
vement rapide  par  le  moyen  d'un  volant  à  manivelle.  La  fraise 
pour  les  tètes  porte  un  couteau  à  triple  lame,  dont  la  disposi- 
tion ellipsoïde  reproduit  celle  de  la  pointe  des  formes.  La  fraise 
pour  les  pattes  est  munie  également  d'un  couteau  à  trois  lames 
divergentes,  mais  le  tranchant  de  ces  lamejs  est  tangent  à  un 
même  plan,  afin  d'assurer  le  dressage  de  la  base.  Quelquefois 
on  ne  dispose  que  d'un  seul  instrument  :  dans  ce  cas,  après 
avoir  fait  les  têtes,  on  démonte  le  couteau  qui  a  servi  à  ce  tra- 
vail et  on  le  remplace  par  le  couteau  à  pattes,  à  l'aide  dnqael 
on  termine  la  façon.  Il  est  préférable,  cependant,  pour  la  rapi- 
dité de  l'exécution,  de  disposer  de  deux  fraises,  dont  l'une  sert 
h  régulariser  les  têtes,  tandis  que  l'autre  sert  pour  dresser  les 
pattes.  On  évite  ainsi  de  perdre  du  temps  dans  le  changement 
des  couteaux  et  l'instrument  se  conserve  plus  longtemps  en 
bon  état. 

fto  DessIccAtlon.  — Beaucoup  de* personnes,  même  pariai 
'  celles  qui  sont  instruites,  se  font  une  idée  très-fausse  de  la  des- 
siccation, en  l'attribuant  à  l'action  de  la  chaleur  principalemeift. 

La  chaleur,  en  agissant  sur  un  corps  humide,  réduit  son  eau 
interposée  en  vapeur,  il  est  vrai  ;  mais,  si  cette  vapeur  ne  dis- 
paraît pas,  entraînée  par  un  courant  d'air,  par  un  tirage  conve- 
nable, la  dessiccation  n'a  pas  lieu,  et  elle  ne  peut  se  faire  qu'au- 
tant que  cette  vapeur  est  entraînée,  détruite  ou  absorbée. 

L'air  renouvelé,  le  vent,  même  à  basse  température,  produi- 
rait plus  sûrement  et  plus  proniptement  la  dessiccation  qu'une 
haute  température,  dans  un  milieu  clos,  avec  une  atmosphère 
de  vapeur. 


8 


MÉTHODE  HODERNB  DE  RAFFINAGE. 


625 


Ces  données,  bien  connues  de  tous  ceux  qui  s'occupent  de 
sciences  naturelles  et  principalement  des  lois  de  la  physique, 
permettent  d'apprécier  tout  ce  qu'il  y  a  de  vicieux  dans  la 
construction  des  étuves  à  sucre,  où  tout  est  calculé  pour 
échauffer  l'air  sans  lui  permettre  de  se  renouveler  par  un  tirage 
convenable.  • 

L'étuve  actuelle,  dans  laquelle  on  opère  la  dessiccation  des 
pains  de  sucre  terrés  ou  claircés,  doit  donc  être  établie  pour 


Fig.  59. 

donner  à  l'intérieur  une  chaleur  suffisante  et  graduée,  et  pour 
permettre  à  la  vapeur  produite  de  s'échapper  par  un  renouvel- 
lement d'air  bien  calculé. 

C'est  ordinairement  une  sorte  de  construction  carrée,  de 
6  à  8  mètres  de  côté,  qui  s'élève  au  moins  aussi  haut  que  le 
bâtiment  des  greniers.  Les  murs  en  sont  épais  et  bien  joints, 
afin  de  conserver  la  chaleur  et  de  préserver  la  température  in- 

m.  «  40 
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térieure  contre  les  variations  qui  ponrraient  résulter  de  causes 
extérieures. 

Au  niveau  de  chaque  grenier,  l'étuve*  est  percée  d'une  baie 
que  Ton  ferme  par  une  porte  hermétiquement  close.  La  kao/eur 
est  divisée  égalenient  en  petits  étages  qui  varient  de  0",65 
à  0",70  et  0",75,  selon  la  hauteur  des  pains  à  y  placer.  Ces 
étages  sont  formés  h  claire-voie  par  des  liteaux  en  bois  qui 
reposent  sur  de  petites  solives.  Un  tracas  règne  au  milieu  de 
Tespace  pour  permettre  la  manœuvre. 

Le  rez-de-chaussée  de  Tétuve  renfermait  autrefois  un  poêle 
énorme  que  Ton  alimentait  de  l'extérieur.  Il  renferme  mainte- 
nant quatre  rangées  de  tuyaux  de  fonte  superposés,  qui  sont 
écartés  de  5  centimètres  les  uns  des  autres,  et  établis  en  quin- 
conce dans  le  sens  de  la  coupe  (fig.  59).  Tous  ces  tubes,  d'un 
diamètre  de  18  centimètres,  communiquent  entre  eux,  et  sont 
reliés  par  un  système  de  brides  et  de  boulons.  La  vapeur  y 
circule  et  les  échauffe;  l'air  du  dehors,  en  passant  à  travers 
les  rangées,  lacquiert  une  certaine  température  plus  ou  moins 
élevée,  et  il  échauffe  à  son  tour  toute  l'étuve. 

Une  disposition,  qui  n'est  pas  encore  assez  généralement 
adoptée,  consiste  aménager  à  la  partie  supérieure,  dans  le  toit 
de  Tétuve,  un  ventilateur  qui  a  pour  fonction  d'appeler  l'air 
intérieur  chargé  de  vapeur  et  d'en  forcer  ainsi  le  renouvelle- 
ment par  des  ouvertures  pratiquées  en  bas. 

Il  est  possible  d'augmenter  ou  de  diminuer  le  courant,  en 
ouvrant  ou  en  fermant  une  partie  de  ces  ouvertures  infé- 
rieures. 

Les  autres  étuves,  où  cette  disposition  n'est  pas  pratiquée, 
participent  au  défaut  que  nous  avons  signalé,  et  le  temps  de  la 
dessiccation  y  est  beaucoup  plus  long,  à  cause  de  la  difficulté 
que  l'air  éprouve  h  s'y  renouveler. 

Il  convient  d'ajouter,  cependant,  que  l'emploi  des  ventilateurs 
n'est  pas  sans  inconvénients  lorsque  ces  appareils  sont  solli- 
cités par  une  vitesse  excessive.  L'air  parcourt  l'étuve  avec  une 
trop  grande  rapidité  et  il  n'entraîne  pas  assez  complètement 
l'humidité.  D'un  autre  côté,  il  est  indispensable  que  l'appel  de 
l'air  se  fasse,  non  pas  au  sommet  du  toit  de  l'étuve  par  une 
ouverture  centrale,  mais  bien  par  plusieurs  ouvertures  prati- 
quées dans  les  angles,  afin  que  le  renouvellement  de  la  masse 
s'opère  d'une  manière  complète.  'Rien  ne  serait  plus  aisé,  du 
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reste,  que  de  faire  correspondre  ces  ouvertures  atec  uu  tube 
unique  servant  de  cameau  d'appel  au  ventilateur,  et  Ton  main* 
tiendrait  cet  appareil  sous  le  minimum  de  vitesse. 

Malgré  ce  qui  a  été  dit  au  sujet  des  corps  avides  d'humidité, 
tels  que  le  chlorure  de  calcium,  la  chaux  vive,  etc.,  il  ne  semble 
pas  conforme  aux  règles  d'une  sage  éconbmie  d'en  faire  usage 
pour  absorber  l'eau  de  l'air  ambiant  dans  les  étuves.  On  peut 
opérer  très-bien  la  dessiccation  des  pains  dans  l'étuve  ordi* 
naire  chautTée  par  des  chaleurs  perdues,  pourvu  que  les  ori- 
fices d'appel  soient  bien  placés,  et  la  dessiccation  n'occasionne 
plus  qu'une  dépense  très-faible,  relativement  insignifiante. 
Nous  ne  voyons  donc'pas  bien  la  raison  pour  laquelle  on  aug- 
menterait les  frais  de  cette  phase  du  travail  sans  qu'un  résultat 
plus  avantageux  pilt  faire  compensation. 

L'ouvrier  commence  h  placer  les  pains  sur  les  trois  c&tés 
des  étagères  qui  sont  devant  lui,  i  sa  droite  et  à  sa  gauche. 
Il  dispose  alors  une  claire-voie  à  liteaux  sur  le  tracas  au  ni- 
veau de  chaque  étagère,  et  il  garnit  également  cet  espace  de 
pains  arrimés,  ainsi  que  le  quatrième  côté.  Il  continue  ainsi 
d'étagère  en  étagère  jusqu'au  sommet  de  l'étuve. 

L'étuve  d'une  raffinerie  doit  avoir  des  dimensions  assez 
grandes  pour  que  la  dessiccation  soit  au  niveau  de  la  produc- 
tion. 

Quand  l'étuve  est  chargée,  on  la  chauffe  très-progressive- 
ment, en  y  faisant  circuler  d'abord  de  l'air  à  peine  plus  chaud 
que  celui  de  l'extérieur,  auquel  les  pains  ont  été  exposés  après 
le  plamotage  et  le  lochage.  On  augmente  ensuite  très-graduelle- 
ment  la  température,  de  manière  à  obtenir  vers  la  fin  une 
moyenne  de  -f-  45»  environ ,  qui  pénètre  complètement  Tinté- 
rieur  des  pains. 

Il  est  facile  de  comprendre  que,  saiis  ce  ménagement  très- 
lent  de  réchauffement  de  l'étuve,  la  réduction  subite  en  va- 
peur de  l'eau  des  pains  aurait  pour  résultat  de  les  désagréger 
et  de  les  faire  tomber. 

On  s'assure  de  temps  en  temps  de  l'état  des  pains,  ce  dont 
on  juge  par  leur  sonorité;  mais  il  ne  faut  pas  laisser  la  porte 
ouverte»  parce  que  le  contact  de  l'air  froid  extérieur  ferait 
gercer  les  pains  les  plus  exposés  à  son  atteinte. 

Un  thermomètre,  placé  à  chaque  grenier  en  dedans  de  l'é- 
tuve et  que  Ton  peut  voir  par  une  vitre  disposée  dans  la  porte, 
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permet  de  juger  de  la  température  intérieure  et  de  la  régler 
convenablement. 

La  durée  de  Tétuvage  varie  selon  la  grosseur  des  pains,  la 
qualité  ,de  leur  cristallisation,  la  nature  de  leur  grain  et  leur 
degré  de  porosité.  L'opération  dure  environ  dix  jours  en 
moyenne.  On  laisse  les  pains  se  refroidir  dans  Fétave  d'une 
manière  graduelle,  afin  qu'ils  n'éprouvent  pas  de  retrait;  on 
supprime  peu  à  peu  l'arrivée  de  la  vapeur  dans  les  cylin- 
dres, on  ouvre  graduellement  les  portes,  afin  d'éviter  qu'un 
refroidissement  trop  brusque  ne  fasse  fendre  les  pains  ou  ne 
leur  donne  un  ton  mat  et  terreux,  que  l'on  doit  repousser  com- 
mercialement, car,  s'il  peut  être  l'indice  d'un  refroidissement 
subit  et  mal  dirigé,  il  peut  aussi  être  celui  d'une  dessiccaùoa 
insuffisante. 

Près  de  l'étuve  est  l'atelier  de  pliage;  on  y  met  les  sucres  en 
papiers  après  les  avoir  pesés.  Les  sucres  d'exportation  reçoi- 
vent ordinairement  une  chemise  violette  et  ceux  de  consomma- 
tion une  chemise  bleue* 

Observation.  —  Après  cet  exposé  des  principaux  faits  du  raf- 
finage, dans  lesquels  on  peut  reconnaître  aisément  quelles 
sont  les  manipulations  et  les  procédés  qui  n'ont  subi  aucune 
modification,  qui  sont  restés  ce  qu'ils  étaient  dans  l'ancienne 
méthode,  il  nous  reste  à  nous  rendre  compte  de  la  suite  du 
mouvement  manufacturier. 

Nous  avons  parcouru  les  phases  du  traitement  d'un  sucre 
brut  de  fabrication  depuis  sa  dissolution  ou  sa  refonte i\isq\i^ 
sa  mise  en  papier^  et  nous  avons  obtenu  un  beau  produit,  une 
première  sorte  connue  sous  le  nom  de  sucre  mélis^  sucre 
quatre  cassons  ou  raffinade.  Cette  fabrication  nous  a  donné  des 
résidus;  il  faut  chercher  ce  qu'il  y  a  à  en  faii*e. 

Produits  secondaires.  —  Nous  avons  eu  d'abord  d^> 
sirops  verts  ou  gras,  de  gros  sirops,  qui  se  sont  écoulé^de^ 
pains,  pris  dans  la  première  phase  de  la  purge. 

Si  nous  avons  terré,  nous  avons^eu  : 

Les  sirops  découverts/ Les  sirops  de  première  terre  ou  de  première  eouTerturf» 

plus  .  I  Les  sirops  de  deuxième  terre  ou  de  deuxième  coaTerinrc* 

ou  moius  fins.     (Les  sirops  de  troisième  lerre  ou  de  IroiBièmeeoorcrtiire* 

Tous  CCS  sirops,  qui  ne  sont  guère,  les  sirops  fins  surtout, 
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que  def  saturations  de  sucre,  doivent  rentrer  dans  le  mouve- 
ment. On  en  fait  les  produits  secondaires. 

Lumps  et  bâtardes,  —  On  les  fabrique  en  traitant  par  les  opé- 
rations précédemment  décrites  un  mélange  des  sirops  verts 
des  quatre  cassons  avec  les  sirops  fins  du  terrage  ou  du  clair- 
cage  des  lumps  et  bâtardes  d'une  opération  précédente  et  la 
refonte  des  têtes  de  ces  sortes.  Ou  y  ajoute  aussi  des  sucres 
gras  qu'on  a  repoussés  aux  quatre  cassons,  les  grattures  des 
emballages  et  les  débris. 

Composition  moyenne,  sucre  soUde,  tètes,  résidus  de  barriques,  eto., 

environ 33  A  40  pour  100 

Sirops  verts  de  quatre  cassons 30  A  35        — 

Sirops  couverts  de  lumps  et  bâtardes 30  A  35        — 

Pour  obtenir  des  lumps  de  premier  choix,  on  y  ajoute  des 
sirops  fins  de  première  et  de  deuxième  terres,  ou  de  première 
et  deuxième  couvertures  de  quatre  cassons  ;  la  proportion  est 
arbitraire  et  dépend  de  Tappréciation  du  moment. 

Ces  matières  passent  par  toute  la  série  des  opérations  du 
raffinage.  Elles  exigent  moins  de  noir  fin  et  de  sang  à  la  cla- 
rification, comme  nous  l'avons  dàîà  fait  observer. 

Après  la  cuite,  on  met  les  sirops  à  cristalliser  dans  des  for- 
mes de  sept  ou  dans  des  bâtardes  que  l'on  ne  monte  pas  ordi- 
nairement dans  les  greniers.  L*empli  se  fait  en  deux  ou  trois 
fois,  comme  en  fabrication.  On  n'opale  qu'une  seule  fois^,  mais 
il  faut  presque  toujours  primer  à  deux  reprises  et  à  dix  cen- 
timètres de  profondeur. 

Il  peut  arriver  aussi,  dans  les  chaleurs,  que  l'on  soit  obligé 
de  garnir  les  têtes  des  formes  à  la  purge.  Lorsque  la  cristal- 
lisation se  fait  mal  dans  les  bâtardes  et  que  l'on  craint  que  des 

1 .  Nous  avons  indiqué  la  raison  qui  fait  praUquer  le  mùuvage  des  sirops 
cuits,  au  moment  où  ils  commencent  A  grener;  c'est  encore  cette  même 
raison  qui  a  conduit  A  la  pratique  de  Vopalage,.,  Le  couteau  à  opaler  est 
une  spatule  en  bois  dont  la  lame  porte  environ  4  centimètres  de  large  ;  elle 
doit  être  assez  longue  pour  pénétrer  jusqu'au  fotfd  des  formes  et  .elle  est 
.  terminée  par  un  manche  arrondi.  On  s'en  sert  pour  détacher  les  cristaux 
qui  s'attachent  aux  parois  des  formes  et  serrer  uniformément  le  grain  dans 
la  masse.  Cette  opération  ne  se  fait  qu'après  que  la  cristallisation  est  bien 
nettement  caractérisée.  On  la  répète  plus  ou  moins;  mais,  en  règle  géné- 
rale, on  doit  moins  opaler  les  sortes  inférieures,  qui  ne  purgent  bien  qu'A 
la  condition  d'avoir  d'assez  gros  crislaux,  et  nous  savons  que  l'agitation,  le 
mouvage,  l'opalage,  par  conséquent,  produit  des  cristaux  flus. 
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cristaux  soient  exibidiiés,  on  enveloppe  la  tète  de  la  forme  avec 
un  morceau  de  drap  ou  de  toile  de  25  centimètres  carrés,  avimt 
de  les  placer  sur  les  pots  ou  les  planchers,  afin  d'arrêter  ces 
cristanx  au  passage. 

Les  lumps  reçoivent  nue  terre  ou  une  couverture  de  plus 
que  les  bâtardes,  oi  sorte  que  leur  blanchiment  est  à  peu  près 
complet,  tandis  que  la  pointe  des  bâtardes  reste  brime.  C'est 
pour  cette*  raison  qu'on  la  retranche  et  on  la  renvoie  k  la  re- 
fonte pour  lumps  et  bâtardes. 

Bien  que  nous  n'approuvions  pas  personnellement  la  &bh- 
cation  de  mauvais  sucres,  lorsque  Ton  peut  n'eu  faire  que  de 
bons,  la  préparation  des  bâtardes  est  quelquefois  nécessités 
par  la  demande,  et  le  fabricant  juge  de  l'opportunité. 

Nous  pensons  également  que,  dans  tous  les  cas,  les  sortes 
du  rafiSnage  devraient  rentrer  dans  les  trois  que  nous  venons 
d'indiquer,  tous  les  gros  sirops  de  bâtardes  et  même  de  lomps 
ordinaires  devant  être  envoyés  à  la  cuite,  au  bac  à  cristalliser 
et  à  la  turbine,  afin  que  leur  produit  puisse  entrer  convenable- 
ment dans  la  préparation  des.  bonnes  sortes.  La  pratique  n'en 
juge  pas  ainsi,  et  l'on  fait  une  quatrième  sorte.  - 

Les  vergeomt  sont  des  ^res  de  rebut,  que  Ton  fabrique 
avec  les  sirops  verts  et  les  sfteps  de  première  terre  ou  de  pre- 
mière couverture,  des  lumps  de  second  choix  et  des  bâtardes. 

La  cuite  se  serre  davantage  :  on  n'opale  pas.  La  cristallisa- 
tion étant  plus  lente,  on  ne  prime  que  deux  jours  après  l'em- 
pli :  on  est  obligé  de  primer  deux  ou  même  trois  fois. 

La  purge  en  vert  dure  de  six  semaines  à  deux  mois,  à  la 
température  de  4*  M^-  Après  la  purge,  on  loche  ces  sucres 
on  les  pile  et,  le  plus  souvent,  ils  rentrent  dans  la  fabricalion. 

Disons  cependant  que,  maintenant,  cette  dernière  opération, 
tracassière  s'il  en  fut,  ne  se  fait  plus  que  dans  certaines  raffi- 
neries arriérées,  où  le  respect  des  traditions  du.  temps  jadis 
l'emporte  sur  le  bon  sens  et  la  raison. 

Dans  les  établissements  réellement  manufacturiers,  on  ne 
fait  pas  de  vergeoisès;  les  jnatières  de  leur  fabrication  vont 
au  bac  à  cristalliser  et  à  la  turbine,  après  ta  cuite. 

Chaque  terre  des  lumps  et  des  bâtardes  demande  une  di- 
zaine de  jours.  On  fait  les  fonds  avec  des  havanes  ou  des  brê» 
sils,  de  mauvais  sucres  exotiques,  mélangés  de  raclures  da 
plamotage.  On  donne  deux  terres  aux  bâtardes  et  trois  aux 


lumps;  mais  les  têies^  même  de  ces  dernières  sortes,  sont  r«r- 
rement  bien  épurées  :  aussi  les  coupe-l-ou  et  «a  livre  ces 
sortes  sous  la  forme  de  pains  tronqués. 

L'adoption  générale  du  turbinage  pemet  de  faire  rentrer 
les  sous-produits  dans  la  fabrication.  Dans  un  très-grand 
nombre  d'usines,  cependant,  on  réduit  ces  produits  en  farine, 
à  Taide  de  moulins  concasseurs,  de  meulea  verticales  et  de 
blutoirs  ou  de  tamis. 

Observation,  —  Nous  ne  saurions  trop  redire  aux  raffineurs 
que  leur  ténacité,  leur  obstination  à  la  confection  de  ces  sortes 
est  une  véritable  manie,  qui  ne  s'appuie  sor  aucose  raison 
valable.  Il  ne  devrait  y  avoir  qu'un  seul  sucre,  une  seule  sorte^ 
du  sucre  bkmc  et  pur;  tout  au  plus  devrait-on  tolérer  une  aorte 
de  sucre  blanc  eXpur,  un  peu  inférieure  en  beauté,  et  différen- 
ciée seulement  par  le  grain.  Tous  les  sirops  verts  et  même  tous 
les  sirops  couverts,  de  second  et  de  troisième  du)i3c,  ^devraient 
retourner  h  la  cuite,  pour  rendre  des  cristaux  bruts,  lesquels 
épurés  par  la  turbine  rentreraient  dans  la  préparation  du  sucre 
de  premier  choix. 

C'est  là  un  des  grands  desiderata  de  la  fabrication  sucrière, 
et  l'entêtement  seul  arrête  ce  progrès  si  désirable  dans  l'intérêt 
de  la  consommation. 


predulto.  —  Les  sirops  verts  qui  ont  fourni  des  i)â- 
tardes  et  des  vergeoises  —  nous  disons,  nous,  tam  les  sbrops 
verts  qui  ne  peuvent  pas  donner  des  premiers  produits  -^ 
doivent  être  traités  par  des  rapprochements  successifs,  qui  per- 
mettent d'en  éliminer  le  sucre  cristallisable  joisqu'à  un  épuise- 
ment donné,  que  l'on  ne  peut  plus  franchir^ 

Comme  la  chose  ressort  d'elle-même,  tons  ces  sirops  ont 
besoin  d'être  soumis  à  une  cuite  de  plus  en  plus  serrée,  et  nous 
sommes  parfaitement  convaincu  de  ce  fait,  que  le  raffinage 
pourrait  épuiser  presque  totalement  ks  sirops  de  rebut,  à  29 
ou  25  pour  100  près,  en  graduant  convenablement  lé  degré  des 
recuites. 

Toutes  ces  cuites  offnent  la  tendance  à  ne  cristalliser  que 
plus  lentement;  aussi  les  formes  ne  doivent-elles  plus  être 
employées  pour  elles,  et  la  cristaUUaHon  en  bacs,  plus  ou  moins 
prompteiiDent  effectuée»  est  la  seule  marche  industrielle*  La 
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purge  forcée  par  la  turbine  n'offre  pas  de  différence  avec  ce 
qui  se  pratique  en  sucrerie  pour  les  seconds  et  troisièmes  jets. 
Nous  conseillerons  cependant  d'apporter  le  plus  de  soin  qu'il 
est  possible  à  la  purification  sommaire  de  ces  bas  produits 
dans  la  turbine,  à  leur  blanchiment,  ou  plutôt  à  leur  décolo- 
ration, afin  de  pouvoir  les  faire  rentrer  avantageusement  dans 
les  mélanges  pour  le  beau  sucre,  le  mélis,  que  nous  demoos 
consommer  exclusivement. 

Nous  terminons  cette  étude  des  procédés  du  raffinage  par 
quelques  mots  sur  un  produit,  accessoire  en  France,  de  haute 
importance  dans  les  provinces  belges:  nous  avons  nommé k 
sucre  candi.  Cette  forme  n'est  que  du  sucre  auquel  on  a  fait 
éprouver  la  cristallisation  régulière  et  lente,  ce  qui  détermine 
la  formation  de  gros  cristaux,  au  lieu  de  la  cristallisation  con- 
fuse du  sucre  en  pains  ou  du  sucre  brut. 

Sacre  eandi.  —  D'après  Berzelius,  le  sucre  candi  retien- 
drait de  l'eau,  soit  de  cristallisation,  soit  plutôt  d'interposition, 
et  il  serait  composé  de  : 

Sucre  anhydre 94,4   )  ,  ^^     _. 

Eau...... M   i  •"«•  10<>  P«^«- 

Nous  ne  nous  arrêterons  pas  à  cette  donnée,  qui  n'intéresse 
que  très-médiocrement  la  fabrication. 

La  fabrication  de  ce  produit  est  considérable  en  Belgique; 
mais,  en  France,  elle  est  assez  réduite,  et  la  consommation  ne 
rapplique  guère  qu'à  la  fabrication  du  vin  de  Champagne  et 
pour  quelques  produits  de  confiserie. 

On  distingue  le  candi  blanc,  le  candi  paille^  et  le  candi  rottx, 

La  matière  première  du  candi  blanc  est  le  sucre  en  pains 
ordinaire,  le  sucre  lumps. 

Celle  du  candi  paille  est  un  mélange  de  sucre  terré  et  de  su- 
cre de  l'Inde,  dont  la  teneur  en  sucre  incristallisablc  suffit  à 
retarder  un  peu  la  cristallisation  et  à  la  rendre  plus  régulière. 

Le  candi  roux  se  fait  avec  la  sorte  de  brut,  dite  quatrième 
ordinaire. 

Le  manuel  de  cette  préparation  est  fort  simple.  On  clarifie 
avec  le  noir  fin  et  les  œufs  (7  ou  8  pour  remplacer  i  litre  de 
sang)  ;  on  filtre  avec  les  filtres  Taylor  ou  à  la  chausse. 

La  cuite  se  fait  dans  une  chaudière  à  l'air  libre  ;  si  on  la 
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fait  dans  le  vide,  il  faut  réchauffer  jusqu'au  point  d'ébullition 
h  l'air,  le  but  étant  ici  de  ralentir  la  cristallisation. 

Le  degré  de  la  cuite  est  la  preuve  au  wuffié,  plus  ou  moins 
prononcé,  selon  la  nuance.  Le  candi  blanc  ne  se  cuit  qu'au 
petit  soufBé. 

La  cuite  ne  fait  que  passer  par  le  rafraîchissoir,  dont  on 
l'enlève  aussitôt  pour  la  mettre  en  cristallisation  dans  les  ter- 
rines. Ces  terrines  sont  des  vases  en  cuivre,  bien  lisses  à  l'in- 
térieur, circonstance  qui  retarde  le  grain^  présentant  la  forme 
hémisphérique,  et  o'ffirant  quinze  ou  vingt  petits  trous  a  b 
(fig,  60),  lesquels  servent  à  passer  les  fils  contre  lesquels  doivent 


Fig.  60. 

s'attacher  les  cristaux.  Ces  petits  trous  sont  recouverts  à  Texte- 
rieur  par  de  petits  morceaux  de  papier  qui  empêchent  la  perte 
du  sirop. 

Les  terrines  remplies  et  montées  sont  portées  dans  une 
étu\|^  dont  la  disposition  rappelle  celle  de  l'étuve  de  raffine- 
rie, sauf  les  dimensions,  bien  entendu,  et  à  cette  différence 
près  qu'il  n'y  a  pas  de  courant  d'air  et  que  les  étagères  ne  sont 
distantes  que  de  40  centimètres. 

L'étuve  garnie  et  close,  on  la  chauffe  par  un  calorifère  ou 
par  des  tubes  à  circulation  de  vapeur  ou  d'air  chaud,  et  l'on 
maintient  la  température  entre -|-  30**  et-}*  33^*  U  faut  éviter  avec 
soin  toutes  les  secousses  qui  pourraient  troubler  la  tranquillité 
nécessaire  à  la  cristallisation,  sur  laquelle  les  courants  d'air 
même  ont  une  notable  influence.  Elle  est  terminée  en  un  temps 
qui  varie  de  six  à  dix  ou  douze  jours;  on  s'en  assure  en  bri- 
sant la  croûte  cristallisée  d'une  terrine  et  en  sondant  les  cris- 
taux du  fond,  des  parois  et  des  fils.  Lorsqu'elle  est  terminée, 
on  détache  une  partie  de  la  croûte,  on  verse  le  sirop  qui  se  rend 
dans  un  récipient.  Les  terrines  sont  dressées  sur  le  c6té  pour 
faciliter  l'égouttage. 

Après  cela,  on  détache  les  cristaux,  en  plongeant  un  instant 
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rcîtérieur  de  la  bassine  dans  l'eau  bouillante  ;  «n  les  place  à 
l'étuve  où  ils  sèchent  en  vingt-quatre  heures  sur  les  étagères, 
et  on  les  encaisse  pour  les  livrer  au  commerce. 

Telle  est  la  marche  sommaire  suivie  par  la  fabrication  du 
sucre  candi,  qui  rentre  plutôt  dans  Tart  du  confiseur  que  dans 
l'industrie  sucrière  proprement  dite.  Ce  n'est,  en  effet,  ui  de  la 
fabrication,  ni  du  raffinage;  c'est  une  simple  trançformation 
qui  consiste  dans  une  cristallisation  lente  des  produits  bmte 
ou  raffinés  de  l'industrie  sucrière. 

L'importance  relative  de  son  usage,  pour  une  fabrication 
éminemment  française ,  et  la  consommation  qu'on  en  fait  ea 
Belgique  nous  ont  empêché  de  la  passer  sous  silence. 

Les  règles  générales  relatives  à  la  cristallisation,  qui  ont  été 
exposées  précédemment ,  sont  applicables  de  tous  points  à  la 
fabrication  du  sucre  candi,  et  nous  ne  croyons  pas  devoir  y 
revenir. 

Résultats  moyens  da  raffinage.  — -  Le  rendement  da 
sucre  brut  au  raffinage  ne  saurait  être  apprécié  à  l'avance 
d'une  manière  générale,  au  moins  dans  l'état  actuel  de  la  fa- 
brication et  du  raffinage.  Un  sucre  brut  rendra  d'autant  plas 
du  sucre  pur,  qu'il  sera  plus  sec,  plus  blanc,  plus  rapproché 
de  la  pureté  [lui-même,  mieux  débarrassé  dfô  aicratcs  et  des 
principes  acides,  ou  des  autres  causes  d'altération.        % 

Il  rendra  d'autant  plus  que  les  procédés  du  raffineuT  seront 
plus  rationnels* 

On  sait  que,  tout  en  employant  la  même  matière  première, 
des  établissements  différents  ne  produisent  ni  la  même  quan- 
tité ni  la  même  qualité,  à  moins  d'une  similitude  absolue  de 
travail,  de  méthode  et  même  de  machinerie.  Ceci  n'est  pas  dif- 
ficile à  démontrer  aux  contradicteurs  intâressés,  qui  seraient 
tentés  de  nous  adresser  quelque  objection  k  cet  <^ard.  H  nous 
suffit,  en  effet,  de  leur  poser  cette  question  : 

Pourquoi  certms  établissements  de  raffinage  font-ils  plus 
de  mélasse  que  d  autres  et  pourquoi  la  mélasse  de  raffinerie 
est*elle  si  variable  quant  à  sa  teneur  en  sucre? 

On  comprend  assez  que  la  réponse  à  cette  question  rq^ose 
sur  la  différence  de  travail  et  cpx'elle  prouve  pénemptoircmeait 
la  variation  du  rendement,  de  par  le  fait  dm  raffineur,  iadé' 
pendamment  de  la  nature  même  du  sucre  brut  employé. 
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Ceci  coudait  à  une  coBséquence  fort  iùtéressante  dont  nous 
dirons  un  mot  tout  à  Theure. 

M.  Payen  a  cru  devoir  donner  des  chiffres  de  rendement  au 
raffinage,  dans  les  quelques  pages  qu'il  a  consacrées  au  sucre; 
voici  les  données  de  son  tableau  de  rendement,  applicable, 
dit-il,  au  sucre  de  betterave  seulement,  le  sucre  brut  de  canne 
fournissant  2  pour  100  de  moins  en  sucre  et  2,5  pour  100  de 
plus  en  mélasse. 


Rendement  de\QO  kilogrammes  de  sucre  brut  de  betterave. 


QUALITE 

des 

SUCRES    BRÎTTS. 

SUCRE 

en 
PAIMS 

(MélU). 

LUKPS 
TERREES. 

TOTAL 

du 
SUCRE 

blanc. 

• 

en 

S 

© 

M 

S 

u 

> 

TOTAL 
.    du 
RENDEMENT. 

MÉLASSE. 

Basse  4« 

52 

15 

67 

15 

82 

18 

4e  commune. , . 

54 

i6 

70 

14 

84 

16 

4«  ordinaire . . . 

58 

17 

75 

12 

87 

13 

Bonne  4« 

60 

IS 

78 

10 

88 

12 

BeUe  4».:.,.. 

64 

i8 

82 

8 

90 

10 

Sucres  claireës. 

70 

16 

86 

5 

91 

9 

La  moindre  habitude  de  la  sucrerie  fait  voir  toate  Timpossi- 
bilité  des  rendements  précédenft,  qui  seraient  k  peine  com- 
préhensibles avec  des  sucres  exotiques  de  basse  qualité,  mais 
qui  ne  le  sont  nullement  avec  les  produits  indigènes...  Gom- 
ment fie  fait-il  que  des  sucres  ciairoés,  presque  purs,  débarras- 
sés des  causes  d'altération,  fournissent  14  pour  100  de  déchets, 
5  de  vergeoise  et  9  de  mélasse»  en  supposant  une  bonne  mé- 
thode de  ^avail?  Gomment  justifier  33  pour  100  de  déchet  sur 
la  basse  quatrième?  Nous  n'en  savons  rien  et  nous  ne  cherche- 
rons pas  à  le  savoir;  mais,  comme  cette  question  se  rattache  à 
quelque  chose  de  plus  grave  que  les  dires  hasardés  des  théori- 
ciens, nous  nous  contenterons  de  faire  quelques  observations 
générales,  dont  nous  engageons  le  lecteur  à  prendre  note. 

La  question,  d'impôt  se  trouve  tout  entière  dans  le  rendement 
industrieL  C'est  la  mauvaise  assiette  de  cet  impôt  relativement 
au  rudement  de  fabrication,  plus  encore  que  son  taux  *  trop 
élevé,  qui  en  fait  une  des  inju&ûces  fiscales  les  plus  criantes  de 
notre  époque. 


636  RAFPINAGS  BU  SUCRE  PRISMATIQUE. 

Plas  le  rendement  adopté  pour  base  légale  est  élevé,  sans 
exagération,  plus  il  rapproche  de  la  vérité,  tandis  qu'un  ren- 
dement faux  conduit  à  une  appréciation  mensongère  en  fayeur 
de  quelques  intérêts  particuliers,  aux  dépens  du  Trésor,  de  lâ 
consommation  et  des  contribuables. 

Avec  un  rendement  vrai,  le  drawback  ne  serait  plas  qu'un 
acte  de  justice,  une  simple  mesure  d'équité. 

Ce  sont  ces  raisons ,  les  meilleures  assurément  que  Von 
puisse  invoquer  dans  un  pays  où  la  conscience  publique  n'est 
pas  encore  tout  à  fait  morte,  qui  font  réclamer  une  nouvelle 
assiette  de  Timpôt,  qui  appellent  la  base  du  rendement  vrai, 
aussi  bien  pour  la  fabrication  que  pour  le  raffinage. 

Comment  atteindre  ce  chiffre  exact,  sinon  par  un  essai?  La 
teneur  en  sucre  d'un  produit  brut  ne  peut  être  assimilée  aa 
rendement  industriel;  il  y  aura  toujours  un  écart  au  raffinage, 
des  pertes  à  la  fabrication.  Il  résulte  de  ceci  que,  la  teneur  en 
sucre  étant  connue  par  un  moyen  quelconque,  il  devrait  suf- 
fire d'en  retrancher  le  chiffre  de  l'écart  pour  obtenir  le  rende- 
.  ment  vrai. 

C'est  donc  cet  écart  qu'il  convient  de  rechercher  par  des 
moyens  pratiques ,  afin  de  pouvoir  fixer  enfin  un  chiffre  sé- 
rieux. 

A  quelque  source  que  les  indications  reproduites  plus  haut, 
à  titre  de  curiosité  seulement,  aient  été  puisées,  elles  ne  peu- 
vent prétendre  à  aucune  créance  aujourd'hui,  lorsque  Von  sait 
que  le  rendement  pratique  moyen  égale  celui  que  Ton  attribue 
aux  sucres  claircés.  De  telles  données  sont  la  condamnation  de 
la  raffinerie,  car  elles  équivalent  à  dire  qu'elle  détruit  une  pro- 
portion considérable  du  sucre,  isolé  avec  tant  de  peine  par  la 
fabrication,  et  qu'elle  le  transforme  en  mélasse  et  en  bas  pro- 
duits, pour  le  plaisir  de  le  faire. 

Cène  peut  être  cela.  Qu'est-ce  donc,  sinon  le  besoin  de  faire 
croire  à  un  rendement  inférieur,  afin  d'obtenir  plus  debén^ce 
au  détriment  de  tous? 

Nous  nous  arrêtons  dans  cet  ordre  d'idées;  mais  nous  ne 
devons  pas  laisser  ignorer  .notre  pensée  à  ce  sujet.  U  est  de 
notre  devoir  de  dire  hautement,  à  la  face  de  la  fabrication 
sucrière  et  dé  la  raffinerie  surtout,  qu'un  écart  de  ciho  wch 
CENT  SUR  LA  RICHESSE  RÉELLE  uous  paraît  uuo  basc  équitable 
pour  la  fixation  du  rendement  vrai  au  raffinage.  C'est  aux  raf- 
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fiueurs  de  travailler  assez  sérieusement  pour  ne  pas  le  dé- 
passer. 

Le  lecteur  comprendra  sans  peine  que,  si  nous  regardons  la 
raffinerie  comme  la  plaie  de  l'industrie  sucrièfe,  nous  n'enten- 
dons élever  aucune  objection  contre  le  raffinage  même,  et  que 
la  personnalité  des  raffineurs  est  en  dehors  de  la  discussion. 
L'utilité  du  raffinage,  c'est-à-dire  de  la  purification  des  sucres, 
n'est  pas  contestable  et  les  raffineurs  sont  nécessaires,  pourvu 
qu'ils  soient  en  même  temps  fabricants.  Mais,  en  dépit  de  toutes 
les  allégations,  on  peut  difficilement  faire  admettre  à  des  obser- 
vateurs sensés,  qu'une  industrie  doive  être  scindée  en  deux 
portions,  la  production  et  la  purification,  dans  le  but  de  faire 
la  fortune  des  intermédiaires  et  des  raffineurs,  au  risque  de 
blesser  les  intérêts  les  plus  respectables.  Voilà  toute  notre  pen* 
sée,  et  nous  l'exprimons  succinctement  ici,  afin  de  ne  laisser 
subsister  aucune  ambiguïté,  aucun  malentendu.  Les  faits  sont 
significatifs.  Pendant  que  la  raffinerie,  dont  l'inutilité  frappe 
tous  les  esprits,  étale  des  fortunes  aussi  scandaleuses  queco- 
lossales;  pendant  que  des  spéculateurs,  partis  hier  de  zéro,  ar-. 
rivent  en  quelques  années  à  accumuler  des  millions,  l'État  est 
lésé  dans  ses  intérêts,  la  consommation  paye  le  sucre  deux  fois 
sa  valeur,  et  la  fabrication  languit  dans  le  marasme,  ou  se  dé- 
bat contre  les  chances  de  ruine.  Les  frelons  profitent  du  labeur 
des  abeilles,  et  cette  iniquité,  contre  laquelle  nous  avons  tou- 
jours protesté,  ne  peut  prendre  fin  que  par  l'adoption  de  me- 
sures sérieuses. 

Le  jour  où  la  raffinerie  sera  exercée,  le  jour  où  elle  sera  for- 
cée à  un  rendement  égal  à  la  richesse  réelle,  diminuée  d'un 
écart  de  5  p.  100,  sous  peine  d'avoir  à  payer,  pour  les  man- 
quants, et  l'impôt  et  l'amende;  le  jour,  enfin,  où  le  prix  de 
vente  du  sucre  à  la  consommation  sera  fixé  par  une  mercuriale 
officielle,  établie  par  des  hommes  compétents  et  incorruptibles, 
on  pourra  oublier  les  méfaits  de  la  raffinerie"  pour  la  considérer 
à  l'égal  de  toute  autre  industrie.  Ce  jour-là,  en  effet,  elle  devra 
travailler,  elle  aura  à  lutter  contre  les  chances  aléatoires,  aussi 
bien  que  la  production,  et  elle  aura  cessé  de  compter  sur  des 
bénéfices  certains,  sur  des  profits  exagérés,  puisés  dans  la 
caisse  de  tout  le  monde.  Alors,  seulement,  elle  sera  devenue 
une  industrie  honnête,  au  point  de  vue  général,  et  elle  aura 
conquis  les  suffrages  de  ses  adversaires. 
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m.  —    PROCÉDÉS  PARTIGDUERS  APPUQUÉS  AD  RAFFIHACE 

DES  SUCRES. 

• 

En  résumant  la  question  du  raffinage,  on  trente  que  la 
méthode  régulière  consiste  dans  une  dissolution  da  sucre 
brut,  suivie  d'une  purification  du  sirop,  d'une  cuite  nouvelle  el 
d'une  seconde  cristallisation,  dont  on  complète  l'effet  par  un 
laTage  des  cristaux  obtenus.  C'est  précisément  ainsi  que  roa 
opère  pour  la  purification  ou  le  raffinage  de  tous  les  corps  cris- 
tallisables,  et  il  n'y  a  rien^  en  tout  cela^  de  particulier.  Les 
*  nouveautés  ne  peuvent  porter  que  sur  la  purification  du  sirop 
ou  sur  le  mode  de  lavage  des  cristaux  y  la  refonte»  la  cuite  et 
la  cristallisation  ne  pouvant  être  l'objet  d'aucune  modification 
essentielle.  Cette  proposition  est  de  toute  évidence  et,  mise  k 
part  l'adoption  de  certaines  formes  de  chaudières,  de  l'emploi 
du  vide,  de  la  purge  forcée,  sauf  la  possibilité  de  quelques 
améliorations  de  détail  relativement  à  l'outillage,  les  inveih 
ieurs  sont  fort  à  l'étroit  en  matière  de  raffinage.  Aussi,  tous  les 
efforts  ont-ils  porté  sur  les  deux  pomts  qui  viennent  d'être  si- 
gnalés, la  purification  des  sirops  et  le  clairçage  des  pains,  et 
n'ont-ils  produit  que  deux  procédés  discutables,  dont  il  7  a 
quelque  intérêt  à  occuper  l'attention  de  l'industriei^  Ces  pro- 
cédés  consistent  dans  l'emploi  du  sucrate  cChydroearbonait  de 
chaux,  de  MM.  Boivin  et  Loiseau,  pour  le  traitement  des  s&rops^ 
et  dans  l'emploi  de  Y  alcool  au  clairçage,  et  nous  devons  en  ^* 
tretenir  nos  lecteurs,  afin  de  ne  pas  laisser  de  lacune  impor- 
tante et,  enfin,  parce  que  ces  deux  procédés  ont  fourni  pré- 
texte à  des  discussions  plus  ou  moins  bruyantes.  Gomme  il  ne 
s'agit  pas,  en  matière  industrielle,  de  se  guider  sur  les  alléga- 
tions, mais  bien  d'étudier  l'économie  des  résultats,  il  convient 
d'entrer  dans  quelques  détails  au  sujet  de  ces  deux  procédés, 
dont  le  premier  s'applique  à  la  purification  des  sirops,  et  le  se- 
cond au  lavage  des  cristaux. 

Prmmééé  BoItIb  et  Lotoean.  —  Dans  un  but  d'impa> 
tialitc  facilement  compréhensible,  nous  exposerons  le  procédé 
dont  il  s'agit,  d'après  les  inventeurs  eux-mêmes,  en  analysant 
le  texte  de  leur  brevet  primitif,  et  en  reproduisant  certaines 
observations  qui  ont  été  publiées  à  cet  égard» 
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On  trooft,  dans  le  brevet  de  MM.  Boivin  et  Loiseau,  les  indi- 
cations suivantes  ^  : 

«  La  chaux  a  été,  jusqu'à  présent,  le  principal  agent  employé 
par  Findustrie  socrière  pour  épurer  les  jus  sucrés.  Le  prix 
relativement  peu  élevé  de  cet  agents  la  facilité  ayec  laquelle 
on  se  la  proeure  et  sa  parfaite  innocuité  kii  font  jouer  un  r61e 
dont  rimportance  devint  de  plus  en  plus  manifeste... 

«  Plus  tard,  M.  Rousseau,  pour  éviter  la  coloration  des  jus 
produite  par  on  excès  de  chaux,  reconnut  qu'il  ne  fallait  pas 
dépasser  la  température  de  90^,  et  il  employa  l'acide  carbo- 
nique pour  saturer  la  chaux  restée  en  dissoluticm  dans  le  jus 
décanté* 

ff  En  pratiquant  ce  procédé,  plusieurs  fabricants  remar- 
quèrent que  l'acide  carbonique  opérait  aussi  une  décoloration 
cfui  était  surtout  sensible  lorsque  les  jus  déféqués  étaient  riches 
en  chaux;  ils  furent  ainsi  conduits  à  en  ajouter  dans  la  cuve  à 
saturation... 

«  Pénétrés  de  Fimportance  considérable  d'une  bonne  défé- 
cation, nous  avons  entrepris  l'étude  des  réactions  de  la  chaux 
au  contact  des  jus  sucrés,  sous  rinfluence  de  l'acide  carbo- 
nique; de  nos  recherches,  il  résulte  que  les  dépôts  colorés  for- 
més sous  l'influence  de  l'acide  carbonique  par  le  procédé  Rous- 
seau ou  par  celui  de  la  double  carbonatation,  sont  des  combi- 
naisons de  rhydrocarbonate  de  chaux  avec  les  matières  orga- 
niques contenues  dans  les  jus,  qu'elles  souillent. 

«  Nous  avons,  en  outre,  reconnu  que  ces  combinaisons  sont 
décomposables  par  un  excès  d'acide  carbonique,  mais  qu'on 
peut  les  reconstituer  par  une  nouvelle  addition  de  chaux  et 
d'acide  carbonique.  Ceci  explique  pourquoi  il  ne  faut  pas  pous- 
ser trop  loin  l'action  de  Tacide  carbonique,  surtout  dans  les 
jus  qui  contiennent  beaucoup  de  matières  organiques  précipi- 
tables  par  l'hydro-carbonate;  mais,  en  même  temps,  cela  dé- 
montre l'inutilité  d'ajouter  une  nouvelle  quantité  de  chaux  dans 
la  cuve  où  l'on  fait  l'opération  dite  deuxième  carbonatation, 
lorsqu'on  pousse  celle-ci  à  fond. 

«  On  voit  ainsi  qucLFon  pourrait,  à  la  rigueur,  se  dispenser 
d'une  seconde  carbonatation,  en  ayant  soin  de  modérer  l'action 
de  l'acide  carbonique,  surtout  vers  la  fin  de  l'opération. 

•     1.  37  décembre  1805,  n<»  €9,835. 
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«  Dans  ce  cas,  une  bonne  épuration  des  jus  correspond  à 
une  bonne  hydro-carbonatation.  ^ 

«  Ajoutons  que  pour  bien  épurer  un  jus,  il  n'est  pas  néces- 
saire d^employer  des  quantités  de  chaux  aussi .  considérables 
que  celles  employées  aujourd'hui. 

a  Cependant,  si  l'on  suit  le  travail  d'une  fabrique,  on  s'aper- 
çoit bientôt,  quand  on  veut  avoir  un  jus  qui  se  décante  bien,  et 
dont  la  filtration  soit  rapide,  qu'il  est  difficile  de  dimi&aerla 
quantité  de  chaux  ordinaire.  Cela  tient  à  ce  que,  en  épurait 
dès  jus  sous  l'influence  de  l'acide  carbonique,  si  l'on  met  pea 
de  chaux,  les  composés  d'hydro-carbonate,  qui  se  font  seuls, 
sont  gélatineux,  et  que,  seuls,  ils  se  décantent  mal  et  filtrent 
difficilement.  Quand,  au  contraire,  on  met  beaucoup  de  chaux, 
on  peut,  en  carbonatant,  faire  beaucoup  de  carbonate  de 
chaux,  lequel  englobe  les  composés  organiques  d'hydro-car- 
bonate  ;  la  décantation  et  la  fiUratioo  sont  alors  faciles.  L'excès 
de  chaux  employé  n'a  donc  qu'un  but  :  favoriser  la  filtration 
et  la  décantation  ;  tout  autre  corps  qui  remplirait  ce  but  ren- 
drait les  mêmes  services... 

«  Bien  que  les  derniers  procédés  de  défécation  que  nons  ve- 
nons d'exposer  sommairement  permettent  d'arriver  à  de  beaux 
résultats,  ils  peuvent  cependant  être  préjudiciables  dans  cer- 
tains cas,  en  ce  sens  que  l'hydro^carbonate  de  chaax  ne  préci- 
pite pas  seulement  les  composés  organiques  qui  souillent  les 
jus  sucrés;  il  forme...  un  sucrate  peu  soluble  dans  les  li- 
quides sucrés  et  presque  insoluble  dans  l'eau. 

a  Or,  le  nouveau  procédé  pour  lequel  nous  demandons  un 
brevet  d'invention  a  précisément  pour  base  la  formation  de  ce 
sucrate  nouveau. 

tt  Jusqu'ici,  on  n'a  jamais  fait  mention  de  sucrate  pouvant 
prendre  naissance  sous  l'influence  de  l'acide  carbonique  en 
présence  de  la  chaux,  au  contact  des  dissolutions  sucrées;  ce- 
pendant, il  est  facile  d'obtenir,  dans  les  conditions  que  nous 
allons  indiquer,  une  combinaison  renfermant  environ  :  sucre, 
0,43;  chaux,  0,40;  acide  carbonique,  0,17.  Elle  s'obtient  en 
faisant  passer  de  l'acide  carbonique  dans  une  dissolution  sucrée 
calcaire,  soit  en  .présence,  soit  en  l'absence  de  la  chaux  indis- 
soute seulement;  cela  tient  à  ce  qu'au  contact  de  la  chaux,  te 
composé  qui  se  forme  d'abord  sous  l'influence  de  l'acide  car- 
bonique peut  se  dissoudre  dans  le  sucrate  d'hydrate  de  chaux. 
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Aussi  arrive-t-on,  dans  ee  cas,  à  avoir  des  dissolutions  sucrées 
carbono-calcaires  renfermant  une  quantité  de  chaux  corres- 
pondant sensiblement  k  â  équivalents  pour  4  de  sucre.  C'est  ce 
qu'il  est  impossible  d*obtemr  sous  Tinfluence  de  Tacidé  carbo- 
nique. 

«  Si,  h.  ce  moment,  on  sépare  par  filtration  l'excès  de  chaux 
de  la  dissolution  sucrée  carbono-calcaire,  celle-ci  se  compose 
d*un  mélange  de  sucre,  de  sucrate  d'hydrate  de  chaux  à  trois 
proportions,  et  du  nouveau  sucrate  d*hydro-carbonate  dé 
chaux* 

a  Ce  liquide  se  trouble  fortement  à  100^,  mais  il  s'éclaircit 
complètement  par  le  refroidissement. 

«  On  peut  obtenir  un  liquide  qui  jouit  de  la  même  propriété, 
avec  une  dissolution  sucrée  calcaire,  dans  laquelle  on  fait  pas- 
ser de  l'acide  carbonique  en  l'absence  de  la  chaux  ordinaire. 

«  Si,  dans  ces  liquides  coagulables,  on  continue  à  faire  passer 
de  l'acide  carbonique,  il  apparaît  un  précipité  blanc,  qui  est 
précisément  le  sucrate  nouveau  que  nous  brevetons,  ainsi  que 
son  application  à  la  purification  et  à  Textraction  du  sucre  et  de 
tous  les  liquides  sucrés,  sirops  et  mélasses.  Il  est  bien  entendu, 
d'ailleurs,  que  nous  pouvons  nous  dispenser  de  séparer  l'excès 
de  chaux  du  liquide  qui  contient  du  sucrate  dissous.  £n  effet, 
nous  trouvons  souvent  plus  avantageux  de  doser  la  chaux  à 
employer,  de  façon  à  précipiter  le  sucre,  soit  en  totalité,  soit  en 
partie,  selon  les  jus  à  traiter  et  selon  le  but  que  nous  nous  pro- 
posons. 

a  Quant  à  la  température  de  la  réaction,  elle  peut  varier 
dans  des  limites  assez  larges;  elle  peut  aussi  se  commencer  à 
froid  et  être  continuée  en  même  temps  que  l'on  élève  la  tempé- 
rature des  jus,  sirops  et  mélasses,  étendus  d*eau  et  non  étendus... 

c  Le  sucrate  d'hydrocarbonate  de  chaux  ainsi  obtenu  est 
facilement  décomposé  :  1^  par  l'acide  carbonique,  2''  par  les 
matières  organiques  des  jus  sucrés,  sirops  ou  mélasses,  qu'il 
précipite  en  opérant  ainsi  leur  épuration.  Nous  pourrons  donc, 
soit  le  décomposer  par  l'acide  carbonique  pour  en  extraire  le 
sucre  par  les  moyens  connus,  ou  bien  le  faire  servir  à  l'épura- 
tion des  jus  sucrés,  sirops  ou  mélasses.  (La  faible  solubilité  du 
sucrate  d'hydrocarbonate  nous  permet  d'opérer  sur  des  li- 
quides sucrés  très-dilués.)  Enfin,  il  peut  être  épuré  ou  non 
épuré. 

III.  41 
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<  Pour  fixer  les  idéea>  supposons  qu'on  veuille  sucrater  un 
jus  de  betteraves  épuré, 

«  Nous  conuoençons  par*^  doser  le  sucre  contenu  dans  le  jas 
à  traiter.  Supposons  qu'il  contienne  100  grammes  de  sucre 
par  litre,  et  que  nous  opérions  sur  une  cuve  de  25  hectolitres. 
Nous  aurons  à  précipiter  un  poids  de  sucre  égal  à 

25  X 100  X  iO»  grammes  ae  250  kilogrammes. 

«  Le  sucrateque  nous  voulons  former  renfermant  eawon 
40  de  chaux  pour  43  de  sucre,  nous  mettons  dans  la  cun  on 
poids  de  chaux  réelle  (CaO)  au  moins  égal  à  celui  du  sucre, 
soit  250  kil.  de  chaux  réelle;  on  peut,  du  reste,  mettre  un  excès 
de  chaux  qui  ne  peut  qu*être  favorable  &  la  réaction. 

n  La  chaux  que  nous  employons  est  tamisée  en  poudre  ou  en 
lait  de  chaux;  après  l'avoir  bien  mélangée  avec  le  jus  à  traiter, 
nous  faisons  arriver  un  courant  d'acide  oarbonique,  assa  rapi- 
demeut  d'abord,  puis  lentement  vers  la  fin  de  l'opération,  afin 
d'éviter  une  décomposition  partielle  du  sucrate  d'hydrocarbo* 
nate.  On  constate  facilement,  pendant  le  cours  de  l'opération, 
que  le  sucre  disparaît  en  même  temps  que  la  quantité  de  chaux 
dissoute. 

«  On  arrête  l'arrivée  de  l'acide  carbonique,  lorsque  la  quan- 
tité de  chaux  dissoute  correspond  à  la  solubilité  du  sucrate, 
laquelle  est  d'environ  3  à  4  millièmes... 

<c  Afin  d'opéi^er  plus  rapidement  et  de  diminuer  les  chances 
de  décomposition  du  sucrate,  nous  pratiquons  quelquefois  plu- 
sieurs sucratations  successives,  c'est-à-dire  que  nous  prédpi- 
tons  d'abord  une  portion  du  sucre  à  Tétat  de  sucrate,  comme 
nous  venons  de  l'indiquer,  et  que,  dans  les  eaux-mères  de  ce 
composé,  nous  recommençons  une  deuxième  opération  iden- 
tique à  la  première,  puis  une  troisième,  etc.,  si  nous  le  jugeons 
utile. 

a  La  sucratation  étant  terminée,  nous  séparcms  le  sucrate  de 
ses  eaux-mères,  et  nous  le  lavons;  il  est  ensuite  traité  par  l'a- 
cide carbonique,  pour  en  extraire  le  sucre,  ou  bien  employé 
pour  déféquer  d'autres  jus,  sirops  ou  mélasses. 

«  Pour  opérer  Fépuration  d'un  jus  avec  un  sucrate  pur  ou 
impur,  nous  versons  dans  le  ju&  à  épurer  une  quantité  de  sa- 
orate  telle  que  le  jus  ne  f»réeipile  plus  par  une  nouvelle  ad* 
dition. 

«  Ce  jus,  après  un  repos  suffisant  pour  que  la  réaction  du  sa- 


MÉTHODE  MODERNE  DE  RAFFINAGE.  643 

crate  sur  les  matières  étrangères  soit  complète,  est  séparé  de  ses 
dépdts  par  les  moyens  de  décantation  et  de  filtration  usités. 

«  Quant  à  la  température  à  laquelle  nous  opérons  ces  réac- 
tions^elle  varie  dans  des  limites  assez  larges.  Elle  varie,  en 
outre,  avec  la  nature  des  produits  à  traiter  et  ^vec  les  moyens 
de  décantation  et  de  filtration  dont  on  dispose... 

<K  En  pratiquant  notre  procédé,  nous  pourrons  : 

«  i^  Séparer  le  sucre  des  sels  si  nuisibles  à  sa  cristallisation, 
en  le  précipitant  des  jus  ou  des  mélasses  ; 

«  2*  Résoudre  le  problème  relatif  à  l'établissement  des  su- 
creries agricoles,  c'est-à-dire  produire  dans  la  ferme,  avec  un 
matériel  peu  coûteux,  le  sucrate  que  nous  décomposons  en- 
suite dans  les  fabriques  de  sucre; 

«  9^  Augmenter  le  rendement  en  sucre,  en  épuisant,  par  des 
lavages,  les  pulpes  ou  bagasses,  ce  que  la  faible  solubilité  de 
notre  sucrate  nous  permet  d'effectuer. 

«  En  résumé,  ce  que  nous  entendons  breveter,  c'est  le  su- 
crate d'hydrocarbonate  de  chaux  et  son  application  à  l'extrac- 
tion du  sucre  et  à  la  purification  de  tous  les  jus  sucrés...  aussi 
bien  qu^à  tous  les  liquides  sucrés  (clairces,  sirops,  mélasses, 
etc.,  etc.)  des  sucreries  et  des  raffineries.  » 

On  ne  peut  certainement  trouver  de  critiques  sérieuses  à  la 
forme  de  cette  description  et,  en  admettant  l'existence  du 
sucrate  cT hydrocarbonate  de  chaux,  on  doit  reconnaître  que 
MM.  Boivin  et  Loiseau  ont  tiré  le  meilleur  parti  de  la  situa- 
tion au  point  de  vue  légal,  bien  que  certaines  réclamations  de 
priorité  se  soient  produites. 

Au  point  de  vue  des  faits,  il  n'en  est  pas  absolument  de 
même.  Le  sucrate  d'hydrocarbonate  de  chaux  existe-t-il  ?  S'il 
existe,  peut-on  l'utiliser  pratiquement  pour  l'extraction  du  sucre 
des  jus?  Est-il  vrai  qu'il  puisse  être  employé  pour  procurer 
Télimination  des  sels  alcalins?  Le  procédé  peut-il  concourir  à 
l'établissement  de  la  sucrerie  agricole  ?  Peut-il  servir  à  favori- 
ser l'épuisement  des  pulpes  et  des  bagasses?  Quelle  en  est  la 
valeur  en  raffinage? 

Telles  sont  les  questions  que  nous  examinerons  très-som- 
mairement après  avoir  toutefois  reproduit,  autant  que  pos- 
sible, les  arguments  présentés  en  faveur  du  procédé  qui  nous 
occupe. 

Dans  un  article  spécial,  le  journal  les  Mondes  promet  le  plus 
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brillant  avenir  au  sucrale  d'hydrocarbonate  de  chaux...  t  Celte 
espèce  de  laque  ou  de  coagulum  épais,  transparent,  gélatineux, 
qui  se  forme  à  un  moment  donné,  quand  on  met  en  présence, 
sous  certaines  conditions,  la  chaux,  le  sucre  et  l'acide  (yirbo- 
nique,  produit,^  comme  par  enchantement,  des  effets  surpre-  ' 
nants  :  elle  dépouille  le  sucre  brut  de  la  plus  grande  portion 
des  matières  colorantes  et  autfes  matières  organiques;  elle  di- 
minue la  quantité  de  sels  dans  une  proportion  considérable; 
elle  transforme  une  partie  des  selç  restants  en  agents  de  con- 
servation ;  elle  détruit  absolument  le  sucre  incristallisable  et 
empêche  sa  production  dans  le  courant  du  travail  ;  elle  per- 
met enfin  de  supprimer  entièrement  la  clarification  au  noir  fin 
et  au  sang,  dont  les  inconvénients  sont  si  connus  et  si  graves.* 
L'éloge  est  certes  complet,  et  s'il  est  absolument  mérité,  il 
ne  reste  plus  à  s'étonner  que  d'une  chose,  c*est  que  le  procédé 
ne  soit  pas  encore  adopté  dans  toutes  les  raffineries,  sans  ex- 
ception. Voici,  d'ailleurs,  comment  l'écrivain  des  Mondes  rtnà 
compte  des  opérations  pratiquées  dans  l'usine  de  la  Yillette, 
près  de  Paris,  où  la  méthode  de  MM.  Boivin  et  Loiseau  est  exé- 
cutée sur  une  échelle  importante. 

c  f  o  Préparation  de  la  dissolution  sucrée  calcaire.  — Elle  se  fait 
avec  de  la  chaux  éteinte  et  les  eaux  sucrées  de  Ja  raffinerie 
(c'est-à-dire  avec  les  lavages  des  divers  filtres  et  du  noir  en 
grains) ,  additionnées  de  sirop  de  manière  à  obtenir  une  den- 
sité de  20  degrés.  On  mélange  avec  un  agitateur  mécanique;  et 
on  laisse  la  température  s'abaisser  de  40^  à  20  degrés  centi* 
grades. 

((  2<»  Préparation  du  sucrate  dhydrocarbonaie  de  chaux.  ^ 
Dans  le  liquide  à  20  degrés,  on  introduit  l'acide  carbonique, 
qui,  à  un  moment  donné,  et  après  formation  de  mousses  abon- 
dantes, se  prend  en  masse  gélatineuse  et  donne  naissance  au 
sucrate  cherché,  composé  de  sucre,  de  chaux  et  d'acide  carbo- 
nique, qui  déterminera  l'épuration  des  jus  sucrés,  des  sirops 
et  des  sucres  bruts. 

«  3**  Emploi  de  F  agent  épurateur ,  ou  sucrate  dktfdrocarb(h 
nate  de  c/iaux.  —  La  fonte  ou  dissolution  des  sucres  bruts... 
se  fait  avec  l'aide  du  vide,  dans  une  chaudière  alimentée  par 
une  chaîne  à  godets.  Les  sucres  sont  additionnés  de  sucrate 
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d' hydrocarbonate  de  chaux,  dans  la  proportion  qu'un  essai 
préalable  permet  de  déterminer  facilement. 

«  4**  Réaction  à  Vébullition,  —  Le  mélange  est  porté  à  Tébul- 
iition  qui  a  lieu  à  104*.  A  cette  température  élevée,  le  sucrate 
d* hydrocarbonate  se  décompose,  et  sa  base  insoluble,  Thydro- 
carbonate  de  chaux ,  agissant  'sur  les  matières  étrangères  au 
sucre,  les  entraîne,  les  précipite,  en  réalisant  une  épuration  chi- 
mique inconnue  de  ceux  qui  pratiquent  la  carbonatalion  et  sur- 
tout la  carbonatation  trouble.  Les  acides  libres  qui  se  trou- 
vent dans  le  sirop,  les  matières  albumineuses,  les  matières  azo* 
tées  solubles,  les  sels  à  base  d*ammoniaque,  de  potasse  ou  de 
soude,  les  matières  colorantes,  etc.,  etc.,  le  sucre  incristalli- 
sable,  sont  détruits,  décomposés  ou  entraînés  par  Thydrocar- 
bonate,  et  restent  dans  les  dépôts  au  fond  de  la  chaudière. 
Dans  ces  conditions  évidemment,  l'épuration  se  fait  avec  la 
plus  petite  quantité  possible  de  chaux  et  d'acide  carbonique; 
sans  production  de  carbonate  de  chaux  inutile  ;  sous  l'heureuse 
influence  de  Tébullition  calcique  prolongée  que  M.  Dubrun- 
faut  a  tant  prônée  et  qu'il  paraît  vouloir  critiquer,  maintenant 
que  MM.  Boivin  et  Loiseau  la  pratiquent. 

«  5*  Filiration.  —  L'ébullition  faite,  le  liquide  est  envoyé 
dans  des  filtres  à  poche  pu  filtres  Taylor,  et  filtré  une  pre- 
mière fois. 

«  6"  Élimination  de  la  chaux  et  de  r acide  carbonique.  —  Le 
liquide  filtré,  à  la  densité  du  sirop  ou  clairce  de  raffinerie,  est 
saturé  par  une  injection  d'acide  carbonique  qui  précipite  l'ex- 
cès de  chaux  ;  on  porte  de  nouveau  à  Tébuliition  qui  décora- 
pose  les  bicarbonates,  précipite  les  carbonates  et  chasse  Ta- 
cide  carbonique  resté  en  dissolution. 

«  70  Deuxième  filtration  et  décoloration.  —  La  deuxième  fil- 
iration a  lieu,  comme  la  première,  sur  des  filtres  à  poches; 
puis  le  liquide  bouillant  et  pesant  30  degrés» Baume  est  en- 
voyé sur  le  noir  animal  en  grains. 

€  8*  Lavage  des  dépôts.  —  Le  lavage  des  dépôts  contenus 
dans  les  poches  des  filtres  se  fait  méthodiquement  au  moyen  de 
trois  séries  de  filtres-presses  et  d'appareils  délayeurs  spéciaux. 
Les  eaux  de  lavage  sont  mises  en  réserve  pour  la  préparation 
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du  sucrate  d'hydrocarbonate  de  diaux;  les  dépôts  colorés, 
complètement  dépouillés  de  sucre^  n'ont  plus  de  valeur  que 
comme  engrais. 

«  Toutes  ces  opérations  se  succèdent  chaque  jour  avec  une 
facilité  et  une  rapidité  extrêmes ,  comme  aussi  avec  de  très- 
grands  avantages  que  T  industrie  sucrière  saura  apprécier  : 

«  Possibilité  de  fondre  directement  les  sucres  bruts,  même 
les  plus  mauvais,  sans  être  forcé  de  les  soumettre  à  l'action 
des  appareils  centrifuges  ou  turbines; 

«  Réduction  des  quantités  de  noir  animal  employé  ; 

c(  Absence  totale  d'altération  et  de  fermentation  du  sucre; 

((  Amélioration  notable  des  produits  obtenus; 

((  Augmentation  dans  les  rendements; 

«  Mélasses  cédant  facilement  leur  sucre  par  un  nouveau 
traitement  au  sucrate  d'hydrocarbonate  de  chaux.  » 

A  la  suite  de  cette  description,  Técrivain  termine  son  article 
en  affirmant  que  le  nouveau  procédé  s'étendra  sans  peine  à 
Texlraction  des  sucres  des  jus  de  cannes  et  de  betteraves, 
comme  aussi  aux  sucres  des  mélasses,  et  il  entreprend  une 
courte  polémique  contre  les  adversaires  de  la  méthode  dont  il 
vient  de  faire  Téioge  enthousiaste.  Ceci  n'offre  rien  de  bien  in- 
téressant pour  nous,  qui  n'avons  k  nous  occuper^  en  réalité, 
que  de  la  valeur  pratique  de  l'application,  sans  nous  soucier  des 
réclames  ni  des  protestations  de  ce  genre.  Peu  nous  importe  que 
H.  Dubrunfaut  prétende  avoir  trouvé  le  produit  dont  il  s'agit 
avant  MM.  Boivin  et  Loiseau;  cette  question  se  videra  entre  les 
intéressés,  et  de  semblables  débats  seraient  inutiles  à  noire 
but.  Nous  attachons  encore  moins  d'intérêt  aux  réclamations 
de  M.  Possoz,  et  le  chimiste  de  la  participation  devint  se  tenir 
pour  satisfait  de  son  lot.  C'est  quelque  chose,  en  effet,  d'avoir 
exploité  une  grande  industrie  pendant  quinze -ans,  à  l'aide  d'ua 
procédé  d'emprunt,  et  il  semble  que  le  tour  des  autres  puisse 
arriver  sans  exciter  de  nouvelles  convoitises  parmi  les  emprun- 
teurs. 

£n  se  plaçant  au  point  de  vue  du  journalisme ,  il  peut  être 
d'un  certain  intérêt  de  rendre  compte  des  luttes  qui  se  pro- 
duisent ;  cette  étude  peut  même  offrir  un  avantage  notable  pour 
les  industriels,  lorsqu'elle  est  dégagée  des  allégations  passion- 
nées qu'on  substitue  trop  souvent  à  la  simple  vérité;  mais»  ici, 
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nous  n'avons  à  observer  que  les  faits  et  à  en  apprécier  Ta  va- 
leur,  sauf  à  rechercher  ensuite  la  propriété  réelle  et  les  droits 
des  inventeurs,  lorsque  ces  questions  sont  de  quelque  impor- 
tance  pour  la  pratique.  Or,  il  est  clair,  pour  tout  le  monde, 
que  si,  à  une  certaine  époque,  M.  Dubrunfaut  a  signalé  le  fait 
de  la  production  d'un  composé  gélatineux,  dans  les  jus  sucrés 
chaulés,  sous  l'influence  de  l'acide  carbonique,  cel  observa- 
teur n'a  pas  poussé  ses  investigations  assez  loin  pour  en  dé- 
duire une  application  industrielle»  ce  qui  est  le  propre  du  pro* 
cédé  Boivin  etLoiseau.  Sous  le  rapport  légal  «  M.  Dubrunfaut 
n'a  absolument  rien  à  objecter  contre  ce  procédé  ;  il  n'a  aucun 
droit  de  priorité^  même  en  admettant  que  ses  observations  aient 
servi  de  base  à  des  recherches  ultérieures ,  car  une  applicaUmi 
nouvelle  d'un  principe  donné,  même  lorsque  ce  principe  est 
connn»  constitue  un  droit  personnel  incontestable.  D'un  autre 
côté,  comment  poùrrait-on  admettre  M.  Possoz  dans  ce  débat» 
lorsqu'on  sait  que  le  procédé  auquel  ce  chimiste  a  attaché  son 
nom  était  de  domaine  public? 

Il  faut  une  certaine  force  pour  réclameri  à  titre  de  droit,  la 
priorité  du  travail  d^autrui,  au  nom  d'un  brevet  presque  pé- 
rimé^ lorsque  l'examen  le  plus  superficiel  sufiBt  pour  démon- 
trer la  nullité  de  ce  brevet.  Que  M.  Possoz  soit,  ou  non,  d'aile 
leurs,  légitime  inventeur  du  procédé  de  la  participation, 
le  procédé  Boivin  et  Loiseau  en  est  complètement  indépendant 
ot  il  ne.  s'agit  plus  de  carbonate  de  chauK,  mais  de  sucrate 
d'bydrocarbonate  de  chaux,  avec  lequel  la  confusion  n'est  pas 
possible. 

A  notre  sens  donc,  la  propriété  de  MM.  Boivin  et  Loiseau  ne 
peut  être  contestée  et,  si  l'on  peut  en  discuter  la  valeur,  il  n'est 
pas  possible  d'en  méconnaître  la  nouveauté. 

Les  inventeurs  ont  fourni  des  détsûls  assez  circonstanciés 
sur  leur  procédé  \  et  nous  extrayons  (de  leur  note  ce  qui  nous 
parait  de  nature  à  éclairer  la  pratique,  avant  de  chercher  la  ré^ 
poase  aux  questions  posées  plus  haut. 

On  trouve  reproduits  dans  cette  note  la  plupart  des  dires 
du  brevet;  cependant  un  grand  nombre  de  ces  données  sont 
rotjBft  d'une  préciûon  plus  granée  qui  permet  de  circonscrire 
pluâ  lacîkment  l'examen. 

U  Beciét6  te  BigtaMli  <i^,  Ut^m  d»  il  odahê  I6ls. 
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Afnsi,  d'après  MM.  Boivin  et  Loiseau,  «  il  esl  facile  d'obtenir 
un  composé  renfermant  : 

Sacre 44,0 

Chaux 38,1 

Aeide  carbonique 17,9 

100,0 

II  se  prépare  en  faisant  poMer  de  f  acide  carbonique  ims 
une  dissolution  sucrée  calcaire  en  présence  dun  excès  de  cimx 
indissoute.  Le  composé  qui  se  forme  se  redissout  d'abord 
dans  la  dissolution  sucrée  calcaire  et  Ton  obtient  des  dis- 
solutions qui  renferment  sensiblement  trois  équivalents  de 
chaux  pour  un  de  sucre;  mais  si,  après  filtration,  on  fait  pas- 
ser de  nouveau  le  courant  de  gaz  carbonique,  il  se  forme  un 
précipité  gélatineux  blanc  qui  est  le  sucrate  d'hydrocarboMte 
de  chaux. 

Après  cette  indication  technique  dont  nous  reproduisons  les 
termes  essentiels,  la  note  passe  aux  applications  en  débutant 
par  l'épuration  des  jus  de  canne  et  de  betterave. 

MM.  Boivin  et  Loiseau  préparent  la  chaux  et  Tacide  car- 
bonique suivant  les  méthodes  connues.  La  chaux  est  éteinte 
en  pâte  épaisse  et  mélangée  au  jus  pour  faire  ultérieurement  le 
sucrate  d'hydrocarbonate  (?).  Le  gaz  est  lavé  et  refroidi. 

Le  jus  à  traiter  ne  doit  pas  dépasser  la  température  de-|-30° 
centigrades,  ce  qui  importe  à  la  réussite  de  l'opération.  Il  se 
forme  d'abord  des  mousses  qui  diminuent  ensuite  de  volume, 
ce  qui  indique  la  précipitation  du  sucrate;  on  arrête  alors  l'ac- 
tion du  gaz,  et  le  produit  qui  s'est  formé  contient  le  sucre,  la 
chaux  et  l'acide  carbonique  en  proportions  définies. 

Si  Ton  veut  se  servir  du  sucrate  pour  Tépuration  du  jus,  on 
est  en  face  de  deux  cas  :  ou  Ton  a  fait  le  sucrate  dans  la  totalité 
du  jus,  et  alors  il  suffit  de  faire  bouillir  la  masse  pendant 
quelques  minutes;  ou  bien  on  a  agi  sur  une  portion  du  jus  seu- 
lement, et  il  faut  mélanger  le  sucrate  formé  dans  des  propor- 
tions convenables  avec  le  jus  à  épurer  à  mesure  de  l'extraction  ; 
on  soumet  ensuite  le  tout  à  Tébullition. 

L'action  de  l'ébuUition  est  capitale.  Suivant  les  inventeurs. 
elle  détruit  les  germes  de  fermentation  en  présence  du  sucrate 
d'hydrocarbonate  de  chaux,  elle  transforme  k  sucre  incristalli' 
sable,  et  précipite  les  produits  colorés  résultant  de  cette  trûnsfar- 
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matim  ;  enfin  elle  précipite  une  partie  des  matières  nuisibles  à 
la  cristallisation  du  sucre. 

Après  que  Tébullition  a  produit  tous  ses  bons  eifets,  on  filtre 
parles  appareils  connus;  le  jus  filtré  est  soumis  de  nouveau  h 
l'action  de  l'acide  carbonique  dans  le  but  de  séparer  la  chaux 
restée  en  dissolution;  on  porte  le  jus  saturé  à  l'^ébuUition,  on  le 
décante  ou  on  le  filtre.  Il  est  ensuite  soumis  aux  opérations  ha- 
bituelles :  filtration  sur  noir,  évaporation,  cuite,  etc. 

Les  inventeurs  s'applaudissent  de  ce  que  leur  procédé,  résout, 
pour  la  première  foiSy  le  problème  important  de  l'épuration  du 
jus  de  canne  en  conservant  tous  les  produits  dans  un  état  con- 
venable d'alcalinité. 

II  est  clair  pour  tous  les  lecteurs  que  cette  partie  de  la  note 
vise  la  fabrication  exotique  en  particulier,  et  les  inventeurs 
sont  parfaitement  dans  leur  droit  en  cherchant  à  faire  adop- 
ter leur  procédé.  Voici  les  avantages  qu'ils  offrent  aux  plan- 
teurs. 

« Bientôt  il  ne  sera  douteux  pour  personne  que  notre 

procédé  permet  à^éliminer  une  grande  quantité  de  matières 
étrangères  qui  s'opposent  à  la  cristallisation  du  sucre;  et  s'il  est 
certain  que  la  chaux  colore  les  jus  à  TébuUition,  il  y  a  un  fait 
non  moins  certain,  c'est  que  le  sucrate  d'hydrocarbonate  de 
chaux,  qui  a  tous  les  bons  effets  de  la  chaux,  n'a  aucun  de  ses 
inconvtoients;  il  ne  colore  nullement  les  jus  de  canne  à  l'ébul- 
lition,  attendu  que  sa  base  précipite  les  produits  colorés  en  même 
temps  que  les  autres  matières  étrangères.  Il  est  un  préservatif  ex- 
cellent du  sucre  et  peut,  de  même  que  la  chaux,  préserver  de 
toute  altération  le  jus  extrait  de  la  canne.  Le  fabricant  sait 
combien  ôes  altérations  sont  rapides  et  combien  il  est  difficile 
de  les  éviter  actuellement;  car  quelques  heures  suffisent  pour 
rendre  incristallisable  le  sucre  contenu  dans  le  jus  qui  attend. 
Avec  le  procédé  au  sucrate  d'hydrocarbonate  de  chaux,  rien  de 
semblable.  Aussitôt  que  le  jus  sort  de  la  plante,  il  est  rendu 
alcalin  et  peut  attendre  indéfiniment  sans  s'altérer;  il  peut,  à 
rexemple  du  jus  de  betterave  chaulé,  être  transporté  au 
moyen  de  canalisations ,  si  la  difiiculjé  de  transport  de  la 
canne  l'exige. 

«  Les  jus  de  canne  épurés  par  le  sucrate  d'hydrocarbonate 
de  chaux  sont  légèrement  alcalins  et  dépourvus  de  tout  germe  de 
fermentation.  Les  sirops  qui  eu  proviennent  sont  peu  colorés  et 
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trèê-limpides ;  ils  cuisent  facilement  sans  fie  recolorer  ;  ils  four- 
nissent ^abondantes  crùtallisations. 

f  Les  sucres  obtenus  sont  irè$^lanc$,  fmrtj  et  dépourvus  dt 
sucre  incristaUisahle  ;  ils  se  conservent  facilement  sans  fermen- 
ter» comme  les  sucres  de  betteraves  fabriqués  dans  de  bonnes 
conditions.  Ces  sucres  pourront,  par  conséquent,  subir  le  trans- 
port sans  s  altérer»  et  ils  ne  seropt  pas  soumis  à  leur  arrivée 
à  des  réfactions  presque  toujours  onéreuses  pour  le  fabricant. 

«  Au  lieu  d'obtenir  des  seconds  et  troisitoies  jets  à  grains 
fins,  à  grains  morts»  que  les  raffineurs  n'achètent  qu'à  vil  prii, 
on  obtient  des  sucres  à  gros  grains»  bien  secs,  bien  nerveux» 
de  vente  facile;  la  vente  pourra  se  faire  facilement  à  Tanalyse, 
car  le  titre  talin  est  faible^  le  giue^K  nu/  et  le  titre  êoccharimé- 
trique  trèe-etevé.  » 

Voilà,  certes»  des  allégations  bien  tentantes  pour  les  fabri- 
cants de  sucre  exotique.  Nous  devrons  en  examiner  la  valair 
réelle  dans  quelques  instants,  mais»  auparavant,  nous  étudions, 
d'après  MM.  Boivin  et  Loiseau,  Fapplication  de  leur  procédéao 
raffinage,  c'est-à-dire  à  l'épuration  des  sirops  et  des  sucres 
bruts.  Ce  qui  précède  se  rapporte  au  travail  des  jus. et  forme 
une  sorte  de  digression  dans  notre  cadre;  mais  il  nous  a  paru 
convenable  de  ne  pas  scinder  les  dires  des  inventeurs,  afin  de 
pouvoir  apprécier  leur  méthode  avec  plus  de  justesse. 

Pour  l'épuration  des  sirops»  on  procède  comme  pour  les 
jus. 

Pour  Tépuration  des  sucres  bruts»  il  faut  agir  différem- 
ment. 

«  Les  opérations  qu'il  faut  pratiquer  sont  : 

«  I  ^  Préparation  de  la  dissolution  sucrée  calcaire  avec  laquelle 
on  fait  le  sucrate  d'hydrocarbonatedechanx; 

<  â<*  Formation  du  sucrate  d'hydrocarbonate  de  chaux  ; 

c  3®  Épuration  des  sucres  bruts  au  moyen  du  sucrate  d'hy- 
drocarbonate de  chaux. > 

Les  inventeurs  préparent  la  dissolution  suerée  calcaire  a?ec 
un  lait  de  chaux  épais,  des  sirops»  des  eaux  de  dégraissage»  etc. 
Cette  dissolution  est  tamisée  et  refroidie  vers-f-30''  centi- 
grades. 

On  la  dirige  alors  vers  des  chaudières  où  elle  doit  être -sou- 
mi  se  à  l'action  du  gaz  caiiK)Dique  jusqu'à  cessation  des  noosses 
et  formation  d'une  c  masse  gélatineuse  qui  ressemble  beau* 
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coup  à  la  colle  de  pâte  ;  »  le  sucrate  étant  aiasi  formé*  on  app- 
rête l'action  du  gaz. 

«  Bans  la  pratique  du  raffinage,  on  commence  par  faire  arriver 
dans  la  chaudière  à  refondre  une  certaine  quantité  de  ce  su- 
crate, puis  le  sucre  brut  à  fondre  et  les  eaux  de  dégraissage  ou 
autres  en  proportion  convenable  pour  fournir  de  la  clairce  à 
30**  B.  On  introduit  la  vapeur  dans  les  serpentins  et  Ton  porte 
le  mélange  à  Tébullition,  pendant  deux  ou  trois  minutes,  pour 
produire  la  précipitation  des  matières  étrangères  par  le  sucrate 
et  la  régénération  du  sucre  de  ce  produit.  On  filtre  le  sirop 
dans  des  filtres  Taylor,  et  le  sirop  marque  de  âO*"  à  30^  B.  Si  la 
filtration  est  difficile,  c'est  que  Ton  a  employé  trop  de  sucrate; 
la  dose  doit  en  être  réglée  pour  obtenir  un  sirop  peu  coloré  et 
de  filtration  facile. 

c  Quand  les  filtres  Taylor  ne  fournissent  plus  de  liquide,  on 
interrompt  la  communication  par  laquelle  une  gouttière  les  ali- 
mente, puis  on  laisse  égoutter  et  refroidir  les  sacs.  On  procède 
ensuite  au  lavage  des  dépôts. 

«  Quant  aux  sirops  épurés,  ils  contiennent  un  peu  de  chaux 
qu'il  faut  leur  enlever  avant  de  les  envoyer  sur  le  noir  animal 
en  grains.  Cette  opération  s'effectue  dans  des  chaudières  con- 
tenant un  barbotteur  à  gaz  et  un  serpentin  devapeur.  Quand  la 
chaux  est  saturée,  on  fait  bouillir  le  sirop;  on  le  filtre  une  se- 
conde fois  à  travers  des  poches,  puis  on  le  travaille  par  les 
naoyens  connus  et  généralement  pratiqués  dans  les  raffine- 
ries* 

«  Les  dépôts  de  première  et  de  seconde  filtration  sont  réunis 
et  lavés  méthodiquement.  Les  dépôts  sont  jetés  ou  utilisés.  Les 
eaux  de  lavage  sont  employées  à  la  confection  du  sucrate  d'hy- 
drocarbonate  de  chaux.  » 

Suivant  les  inventeurs,  cette  méthode  «  supprime  complète- 
ment la  clarification  au  sang  et  au  noir  fin^  dont  tous  les  raffi- 
neurs  connaissent  les  mauvais  effets;  elle  épure  d'une  façon  re- 
marquable les  sucres  bruts  en  leur  enlevant  des  matières  colo- 
rantes et  d'autres  matières  organiques;  elle  enlève  une  portion 
notable  des  sels;  elle  transforme  certains  sels  nuisibles  en  pro- 
duits qui  conservent  le  sucre  pendant  le  cours  de  son  raffinage; 
elle  détruit  le  sucre  incristallisable  et  empêche  sa  production 
dans  le  cours  du  travail. 

«  Ce  nouveau  mode  de  raffinage  permet  de  travailler  les  su- 
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cres  bruts  de  toutes  qualités  sans  qu'il  soit  nécessaire  de  turbi- 
ner préalablement  les  sucres  de  qualité  inférieure.  Les  sucres 
de  canne  se  travaillent  avec  la  même  facilité  que  les  sucres  de 
betteraves.  Dans  tous  les  cas,  il  permet  de  réduire  notablement 
les  quantités  de  noir  animal  en  grains,  et  de  conserver  à  ce 
produit  toutes  ses  qualités,  sans  qu'il  soit  nécessaire  de  lui 
faire  subir  un  traitement  spécial* 

^  Dans  les  établissements  qui  utilisent  le  sucrate  d'hydrocar- 
bonate  de  chaux,  le  travail  est  très-régulier,  très-facile,  et  il  ne 
s'y  manifeste  jamais  ni  fermentation  ni  altération;  il  est  possi- 
ble de  faire  la  clairce  pour  blanchir  les  pains  avec  la  poudre 
extraite  des  cuites  des  sirops  verts. 

<(  Les  résultats  industriels  se  traduisent  par  Tobtention  de 
très-beaux  produits  et  par  des  excédants  de  rendement.  » 

En  terminant  leur  note,  HM.  Boivin  et  Loiseau  assurait  que 
le  procédé  s'applique  à  l'épuration  des  sirops  des  sucreries  et 
des  raffineries  de  toute  nature  et  de  toute  provenance,  notam- 
ment à  l'épuration  des  sirops  de  triple  effet,  et  ils  regardent 
leur  méthode  comme  destinée  à  fournir  des  sucres  de  con- 
sommation directe,  et  à  permettre  la  diminution  ou  même  la 
suppression  du  noir,  la  chaux  ayant  un  pouvoir  décolorant  et 
désinfectant  plus  grand  que  celui  du  noir. 

Résumé  analytique,  —  Nous  avons  fait  au  sucrate  d'hydro- 
carbonate  de  chaux  une  part  très-large,  et  nous  avons  rapporte 
avec  tous  les  développements  désirables  les  dires  des  inven- 
teurs ou  de  leurs  partisans.  Il  semble  cependant  qu'il  soit  né- 
cessaire de  mettre  un  peu  d'ordre  dans  tout  cela  et  de  préciser 
plus  nettement  des  allégations  dont  la  valeur  peut  être  acceptée 
ou  contestée.  En  fait,  voici  les  idées  théoriques  ou  pratiques 
qui  ressorlent  de  ce  qui  vient  d'être  exposé. 

A.  Théorie.  —  MM.  Boivin  et  Loiseau  prétendent  qu'il  existe 
un  sucrate  hydrocarbonate  de  chaux  qu'ils  ont  découvert,  que 
la  solubilité  de  ce  corps  n'est  que  de  3  à  4  millièmes,  et  ils  lui 
assignent  pour  composition  : 

Sucre 43  à  44 

Chaux 40  à  38,1 

Acide  carbonique XI  k  17,9 

Ce  sucrate  se  décompose  :  l^'  par  l'acide  carbonique;  8^  par 
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la  chaleur  en  présence  de  certaines  matières  organiques  qui 
accompagnent  le  sucre.  On  le  prépare  en  faisant  passer  un  cou- 
rant d'acide  carbonique  dans  une  liqueur  sucrée  contenant  un 
excès  de  chaux  dissoute  ou  indissoute,  et  les  proportions  indi* 
quées  sont  poids  égal  de  sucre  et  de  chaux.  On  peut  agir  sur 
des  jus  très-dilués,  et  la  température  très-favorable  à  la  réac- 
tion ne  dépasse  pas  SO^'  centigrades. 

Les  propriétés  d'utilisation  attribuées  à  ce  corps  sont  :  la 
destruction  des  germes  de  fermentation  ;  la  destruction  ou  la 
transformation  du  sucre  incristallisable  qui  ne  peut  plus  se 
produire;  la  séparation  des  sels  nuisibles  à  la  cristallisation; 
la  décoloration  et  la  désinfection.  Les  inventeurs  prétendent 
que  le  sucrate  d' hydrocarbonate  de  chaux  s'oppose  à  la  recolo- 
ration.,. 

B.  Pratique.  —  A  en  croire  MM.  Boivin  et  Loiseau,  le  su- 
crate d'hydrocarbonate  de  chaux  serait  la  panacée  du  sucre. 
1^  On  peut  séparer  le  sucre  des  sels  en  le  précipitant  sous 
forme  de  sucrate,  dont  on  isole  ensuite  le  sucre;  T  on  peut 
produire  dans  la  ferme,  à  peu  de  frais,  du  sucrate,  qui  sera  en- 
suite traité  pour  sucre  dans  les  fabriques;  3®  on  peut  épuiser 
les  pulpes  ou  les  bagasses  par  des  lavages  et  en  isoler  ensuite  le 
sucre;  4®  on  peut  purifier  les  clairces,  les  sirops  et  les  mélas- 
ses, par  l'emploi  du  sucrate,  supprimer  le  sang  et  le  noir  fin, 
réduire  la  proportion  du  noir  en  grains,  etc.,  etc. 

Traitement  des  jus.  —  On  organise  d'abord  la  production  de 
la  chaux  et  de  Tacide  carbonique.  On  traite  les  jus  par  la  chaux 
en  excès,  puis  par  l'acide  carbonique,  ou  bien  on  prépare  à 
part  le  sucrate,  que  l'on  ajoute  aux  jus  aussitôt  après  leur  ex- 
traction. Dans  les  deux  cas,  on  fait  bouillir  pendant  deux  ou 
trois  minutes,  on  filtre.  Le  jus  filtré  est  saturé  par  l'acide  car- 
Jbonique  pour  le  débarrasser  de  l'excès  de  chaux;  on  porte  à 
l'ébullition ,  on  décante  ou  Ton  filtre,  après  quoi  on  fait  passer 
sur  le  noir,  on  concentre,  etc. 

Raffinage.  —  On  prépare  un  sirop  calcaire  à  excès  de  chaux, 
on  le  tamise,  on  le  refroidit  à  -|-  30*,  puis  on  y  fait  passer 
le  gaz  jusqu'à  formation  du  coagulum.  A  la  fonte,  on  met 
le  sucrate  dans  la  chaudière  en  proportion  convenable^  on 
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ajoute  le  sacre  brut,  le  sirop  s*il  y  a  lieu,  de  l'eau  pour  former 
une  clairce  à  30<^  B.  ;  on  porte  h  TébuUition  pendant  deux  ou 
trois  minutes,  on  filtre  dans  des  sacs  Taylor.  Les  sirops  sont 
ensuite  soumis  à  la  carbonatation,  à  une  nouvelle  fiitration, 
puis  au  traitement  par  le  noir  en  grains^  à  la  cuite,  etc.  Les 
dépôts  sont  dégraissés  et  les  eaux  rentrent  dans  le  travail.. 

Ce  résumé  très-sommaire ,  renfermant  tout  ce  qai  est  essen- 
tiel dans  le  procédé  de  MM.  Boivin  et  Loiseau ,  nous  permëtra 
d'apprécier  et  de  faire  apprécier  au  lecteur  ce  qu'il  y  a  de  vrai 
et  d'utile  parmi  toutes  ces  allégations  «  aussi  bien  que  les  ei^ 
reurs  ou  les  exagérations  dont  il  importe  de  se  défendre. 

DidcuBsiofi  du  procédé  Boivin  et  Loùeau.  —  Nous  ne  sommes 
pas  hostile  à  ce  procédé,  tant  s'en  faut,  et  nous  serions  heureux 
d'en  voir  ressortir  des  applications  utiles  pour  l'industrie  su- 
crière.  Si  nous  ne  partageons  pas  l'enthousiasme  de  commande 
de  certains  publicistes,  nous  sommes  aussi  éloigné  des  ran- 
cunes et  du  parti  pris  de  certains  autres.  C'est  là,  sans  doute, 
la  meilleure  condition  pour  la  recherche  impartiale  de  la  vé- 
rité, et  nous  allons  essayer,  dans  un  examen  consciencieux  de 
la  question,  de  mettre  sous  les  yeux  de  la  fabrication  les  faits 
et  les  enseignements  qui  peuvent  en  ressortir  pour  la  pratique. 

i^  Le  sucrate  d'kydrocarbonate  de  chaux  existe-t'il  en  réalitéî 
—  Nous  ne  pensons  pas  que  l'on  puisse  considérer  la  matière 
gélatineuse,  formée  de  carbonate  de  chaux ^  de  sucrate  de  ckauz 
et  de  chaux  y  signalée  par  MM.  Boivin  et  Loiseau,  comme  une 
véritable  combinaison  chimique.  En  effet,  en  prenant  les  chif- 
fres des  inventeurs,  on  trouve  que  47,9  d'acide  carbonique 
sont  copules  avec  22,78  de  chaux,  en  sorte  que,  sur  le  chiffre 
indiqué  de  38,4  pour  44  de  sucre,  il  reste  38,1—22,78=45,32 
de  chaux  libre  ou  combinée  au  sucre.  Or,  ce  sucre  peut  être 
engagé  avec  la  chaux  sous  la  forme  de  monosucraie  ou  sous 
celle  de  sucrate  bibasique.  En  adoptant  la  première  de  ces  hy- 
pothèses, il  faut  93,561  de  sucre  pour  répondre  à  15,32  de 
chaux  et  pour  qu'il  se  forme  une  combinaison  entre  108,884  de 
monosucrate  et  40,68  de  carbonate  calcique.  Cette  supposition 
n'est  pas  admissible  en  présence  des  données.  Il  reste  donc  la 
seconde,  plus  plausible,  savoir  que  les  44  de  sucre  sont  à  l'état 
de  sucrate  bibasique.  Cette  manière  de  voir  est,  d'ailleurs, 
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plus  conforme  aux  principes  des  inventeurs.  Mais ,  dans  ce  cas 
encore,  il  faudrait  que  la  quantité  de  sucre  fût  portée  à  46,78 
pour  correspondre  à  15^32  de  chaux,  et  44  de  sucre  est  une 
quantité  équivalente  à  W,49  de  chaux.  Il  y  a  donc  0,83  de 
chaux  en  excès,  même  en  admettant  la  formation  du  sucrate 
bibasique,  ce  qui  nous  parait  le  plus  rationnel.  On  a  donc,  en 
somme,  dans  le  corps  gélatineux  dont  il  s'agit  : 

Sucre 44,001 

Chaux 14,491==    "'"'*®  hUmiqn^ 58,49 

Acide  carl>onique. .       17,9    )        ^    , 

Chaux 22  78  1  ~  Carbonate  de  chaux 40,68 

Chaux  en  excès , , q  g^ 


100,00 


En  ne  tenant  pas,  outre  mesure,  compte  de  l'excès  de  chaux, 
qui  favorise  d'ailleurs  l'opération,  on  voit  que  le  corps  géla- 
tineux de  MM.  Boivin  et  Loiseau  n'est  pas  et  ne  peut  pas  être 
un  sucrate  d'hydrocarbonate  de  chaux,  mais  bien  un  sucrate 
bibasique  de  chaux  copule  avec  un  équivalent  de  carbonate  de 
chaux,  et  rendu  moins  soluble  que  dans  l'état  normal  par  la 
présence  de  ce  carbonate  naissant  et  par  un  excès  de  chaux.  Il 
s'est  produit  exactement  le  phénomène  que  l'on  observe  dans 
l'entraînement  des  matières  colorantes  solubles  par  Talumine 
ou  tout  autre  oxyde  gélatineux,  à  cette  différence  près  que  le 
composé  de  sucrate  et  de  carbonate  de  chaux  est  beaucoup 
moms  fixe,  puisqu'il  se  décompose  par  simple  ébullition,  en 
présence  des  matières  organiques. 

Il  n'y  a  donc  pas  de  sucrate  d'hydrocarbonate  de  chaux ,  et 
cette  appellation  ne  semble  avoir  été  créée  que  pour  attirer  l'at- 
tention par  sa' bizarrerie  et  par  le  disparate  qu'elle  offre  à 
l'esprit.  Le  corps  gélatineux  instable  de  MM.  Boivin  et  Loiseau 
ne  peut  pas  être  dénommé  dans  notre  nomenclature,  et  c'est 
tout  au  plus  s'il  pourrait  être  regardé  comme  une  laque  de  su- 
crate et  de  carbonate  de  chaux.  Cette  dénomination  même, 
tout  en  indiquant  les  faits  réels ,  ne  vaudrait  rien  au  point  de 
vue  du  langage  chimique,  et  nous  préférons  donner  à  ce  pré* 
cipité  le  nom  Ce  sacekaro^arbonate  de  chaux  tribasiquey  qui  est 
conforme  aux  règles  et  qui  exprime  tout  ce  que  l'on  peut 
admettre. 

S'il  n'existe  pas  de  sucrate  d'hydrocarbonate  de  chaux,  ce  qui 
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devra  paraître  fort  triste  pour  certains ,  quoique  la  chose  soil 
absolument  indifférente,  il  n'en  est  pas  moins  vrai  que,  en  pré- 
sence d'un  excès  de  cfcaux,  le  carbonate  de  chaux  naissant  dé^ 
truit  momenton^m^/la  solubilité  du  sucrate  bibasique  decfaaux 
et  qu'il  se  précipite  un  composé  du  symbole  : 

2  CaO,  C"  W  0"  +  CaO,  CO». 

L'équivalent  de  ce  précipité  est  accompagné  d'un  eicès  de 
chaux  entraîné  égal  à  40,321 ,  et  Ton  trouve  que  la  composi- 
tion normale  du  magma  gélatineux  répond  aux  données  sul- 
vantes  : 

l^lr...  "  J!?  c^!  =  JS?'^l=  Sacrale  bibasique...     2837,S 
OiiH^iO^^  =  2137,5  X  1  =2137,5  )  ^ 

CaO  =     350     Xt=   350,01       n    u      ^    a     u  e«ic  a 

C0«  =     275     X  1  =   275,0 1  =  ^^*^"**^  ^^  chaux._625£^ 

Équivalent 3463,50 

Excès  de  chaux 40,321 

ToUl 3502,831 

• 

Les  inventeurs  avaient  parfaitement  raison  en  indiquant  leor 
produit  comme  renfermant,  en  somme,  B  équivalents  de  chaux; 
ils  avaient  tort  en  ne  pas  fournissant  les  détails  de  composition 
à  l'aide  desquels  il  devenait  facile  d'apprécier  et  de  juger  la 
question  chimique.  La  propriété  de  leur  découverte  n'en  reste 
pas  moins  entière  et  très-nette,  car  s'il  est  vrai  que  tout  le 
monde,  en  sucrerie,  ait  dû  produire  ce  précipité  dans  une  foule 
de  circonstances,  il  n'est  pas  moins  vrai  d'ajouter  que  per- 
sonne, avant  MM.  Boivin  et  Loiseau,  n'avait  songé  à  faire  at- 
tention à  ce  corps,  à  en  examiner  les  propriétés  et  à  en  faire 
une  application  industrielle.  Les  souvenirs  de  M.  Dubrunfant 
et  les  vagues  aperçus  que  le  savant  chimiste  a  *pu  avoir  sur  le 
précipité  gélatineux,  qui  se  forme  dans  les  liqueurs  sucrées 
calcaires  en  présence  de  Tacide  carbonique,  n'infirment  en  rien 
le  mérite  des  inventeurs.  Les  réclamations  en  participation  de 
M.  Possoz  prouvent  cent  fois  moins  encore,  car  il  suffit  qu'uoe 
application  de  l'acide  carbonique  paraisse  intéressante,  pour 
que  le  chimiste  de  la  carbonatation  multiple  croie  devoir  la 
revendiquer.  Cette  sorte  de  manie  ne  pouvant  plus  tromper 
personne ,  puisque  les  origines  des  procédés  de  la  participatioo 
sont  très-nettement  dévoilées,  il  convient  de  laisser  M.  Possoz 
se  débattre  dans  le  vide,  sans  se  préoccuper  de  ses  prétentions. 
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En  fait  donc,  la  découverte  du  précipité  complexe  dont  il 
s'agit  appartient  en  réalité  à  MM.  Boivin  et  Loiseau,  qui  en  ont 
étudié  les  propriétés  et  en  ont  fait  les  premiers  l'application  in- 
dustrielle, bien  qu'ils  soient  tombés  dans  une  erreur  manifeste 
au  sujet  de  la  nature  chimique  de  ce  procédé. 

Propriétés  du  sacckaro-carbonaie  de  chaux.  —  Étant  donnée 
la  situation  commune,  on  ne  peut  guère  blâmer  les  inventeurs 
d'avoir  attribué  à  leur  nouvel  agent  des  propriétés  aussi  nom- 
breuses et  aussi  importantes  que  celles  qu'ils  ont  signalées.  La 
plupart  des  inventeurs  sont  exposés  à  se  tromper  dans  cet  ordre 
d'idées  et,  avec  la  plus  entière  bonne  foi,  ils  affirment  souvent 
ce  qu'ils  désirent,  sans  avoir  la  moindre  intention  d'exagéra- 
tion. C'est  aux  spécialistes  et  aux  praticiens  qu'il  appartient  de 
vérifier  ces  dires,  de  les  ramener  à  leur  valeur,  d'y  ajouter  ou 
d'en  retrancher  suivant  les  circonstances,  enfin ,  de  rétablir  la 
situation  dans  ses  limites  normales. 

Or,  MM.  Boivin  et  Loiseau  prétendent  que  le  saccharo-carbo- 
nate  de  chaux  détruit  les  germes  de  la  fermentation,  et  cette 
affirmation,  vraie  sous  certains  rapports,  est  erronée  sous  d'au- 
tres points  de  vue.  Exactement  comme  la  chaux  ou  le  sucrate  de 
chaux^  le  précipité  gélatineux  dont  nous  parlons  empêche  la 
fermentation  alcoolique ,  mais  il  ne  s'oppose  pas  aux  dégéné- 
rescences lactique,  butyrique,  visqueuse  ou  mannitique;  au 
contraire,  U  favorise  ces  altérations,  dans  les  conditions  régu- 
lières de  température  et  de  temps.  L'expérience  démontre 
surabondamment  cette  proposition.  Cependant,  le  saccharo- 
carbonate  de  chaux,  comme  la  chaux  libre  ou  combinée  au 
sucre,  pas  davantage,  prévient  les  altérations  des  jus  et  des  ve- 
sous,  et  elle  s'oppose  à  tout  mouvement  fermentatif  pendant 
une  durée  de  temps  notable.  Sous  ce  rapport  et  avec  la  restric- 
tion qui  vient  d'être  indiquée,  on  peut  admettre  l'exactitude  de 
la  proposition,  bien  que  la  chaux,  seule  puisse  rendre  les  mêmes 
services. 

L^  destruction  ou  la  transformation  du  sucre  incristallisable 
ne  nous  apparaît  pas  aussi  clairement.  Si  le  saccharo-carbonate 
détruit  le  glucose ,  il  ne  peut  le  faire  que  par  l'action  de  la 
chaux  qu'il  renferme  et  qui  devient  libre  sous  les  influences  les 
plus  faibles.  La  propriété  dont  nous  parlons  ne  pourrait  être 
attribuée  qu'à  la  chaux  même  et,  à  cet  égard,  il  semble  qu'on 

III.  42 
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n'ait  pas  besoin  du  précipité  gélatineux  des  inventeurs,  puis- 
qu'un simple  lait  de  chaux  produirait  le  même  effet,  si,  toute- 
fois, l'effet  est  réel.  Il  y  a  là  une  erreur  manifeste,  et  la  chaux, 
le  sucrate  de  chaux,  le  saccharo*carbonate  basique  ne  détrui- 
sent que  de  très-petites  quantités  de  glucose,  qui  se  changent 
en  produits  ulmiques  pendant  la  courte  durée  de  VébulJi- 

tion. 

Sous  ce  rapport  donc ,  on  se  trouve  en  présence  d'une  allé- 
gation peu  justifiée.  D'autre  part,  le  saccharo-carbonate  ban- 
que, pas  plus  que  la  chaux  elle-même,  n'empêche  pas  la  pro- 
duction ultérieure  du  sucre  incristallisable,  au  contraire, 
surtout  si  on  le  fait  intervenir  comme  agent  d'épuration  dans 
le  jus.  Chacun  sait,  en  effet,  que  la  chaux  transforme  le  sucre 
prismatique  en  sucre  incristalïisable,  mais  que  cette  action  dé- 
sastreuse  est  bien  plus  sensible  en  présence  des  alcalis.  Or, 
Texcès  de  chaux  et  le  saccharo-carbonate  lui-même  mettent  les 
alcalis  en  liberté,  et  il  est  impossible  que  l'emploi  du  précipité 
proposé  empêche  la  production  du  glucose. 

En  ce  qui  concerne  la  séparation  des  sels  nuisibles  à  la  cris- 
tallisation, on  peut  dire  que  l'allégation  est  vraie  dans  certains 
cas,  erronée'  dans  certains  autres.  Lorsque  l'on  isole  le  sucre  k 
l'état  de  saccharo-carbonate  basique  et  qu'on  lave  le  produit 
avant  de  le  soumettre  au  traitement  ultérieur,  ii  est  certain  que 
l'on  produit  la  séparation  des  alcalis  et  des  sels  nuisibles.  Il  ne 
peut  y  avoir  de  contestation  sérieuse  h  cet  égard.  Mais  on  doit 
ajouter  qu'il  n'en  est  plus  de  même  lorsque  le  saccharo-carbo- 
nate est  employé  comme  agent  d'épuration  des  liquides  sucirés. 
Si  nous  prenons  un  sirop  ou  un  sucre  quelconque  renfermaul 
des  sels  alcalins,  il  est  clair,  pour  tout  observateur  sensé ,  que 
le  saccharo-carbonate  de  chaux,  comme  la  chaux,  mettra  les 
alcalis  en  liberté,  que  ces  alcalis  formeront  des  sucrâtes  axas 
la  première  phase  du  traitement,  que,  Lors  de  la  saturation,  ib 
passeront  à  l'état  de  carbonates,  mais  que,  parrébullition  avec 
le  sucre,  ces  carbonates  seront  décomposés ,  comme  le  fait  a 
été  surabondamment  démontré. 

Le  saccharo-carbonate  ne  sépare  donc  pas  les  alcalis,  pas 
plus  que  la  chaux  ne  peut  le  fai)*e  et,  sous  ce  rapport,  le  pro- 
cédé n'apporte  aucun  avantage.  S'il  y  a  précipitation  de  ma- 
tières étrangères,  ce  qui  est  incontestable,  s'il  y  a  décomposi- 
tion de  certains  sels,  on  se  trouve  daas  les  mêmes  conditioB^ 
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absolument  que  celles  qui  se  préseate&t  daus  remploi  de  la 
chaux  ou  du  sucrate  de  chaux  : 

Ou  bieu  les  sels  sont  formés  d'une  base  soluble  coHibinée 
avec  un  acide  dont  le  sel  calcaire  est  insoluble; 

Ou  bien,  la  base  est  insoluble; 

Ou»  encore,  l'acide  du  sel  formera  un  sel  calcaire  soluble. 

Il  est  éyident  qu'il  y  aura  toujours  séparation  de  la  base  in* 
soluble  et  que  Ton  éliminera,  à  l'état  de  sel  calcaire,  l'acide 
copule,  si  celui-ci  peut  former,  avec  la  chauxt  un  composé  in- 
soluble. Dans  tous  les  autres  cas,  on  ne  séparera  rien  du  tout. 
Si  la  base  est  soluble ,  elle  restera  dans  les  liqueurs ,  ot  si  ra«< 
cide  forme  un  composé  calcaire  soluble,  il  peut  se  faire  que  la 
base  du  sel  primitif  soit  éliminée,  si  elle  est  insoluble,  ou 
qu'elle  reste  dans  te  masse,  si  elle  est  soluble.  Dans  ce  der-» 
nier  cas,  on  aura  augmenté  l'impureté  au  lieu  de  la  diminuer, 
puisque  la  base  du  nouveau  composé  interviendra  comme 
élément. 

Prttions  pour  exemple  l'acétate  d'alumine.  L'action  du  sac^ 
cbaro-carbimate  formera  de  l'acétate  de  chaux  qui  restera  dans 
le  sirop  et  l'alumine  sera  éliminée.  Le  résultat,  au  point  de  vue 
de  la  purification,  sera  nul.  Si  l'on  a,  au  contraire,  de  l'acétate 
de  soude»  ii pourra  se  former  de  l'acétate  de  chaux,  et  la  soude, 
mise  en  liberté ,  se  dissoudra  dans  le  liquide.  On  aura  aug« 
mevM  rimpuret4  en  introduisant  l'élément  calcaire  dans  le 
sirop. 

Ces  doux  exemples  n'ont  qu'un  but  théorique ,  celui  de  faire 
comprendre  ce  qui  se  passe  dans  ces  réactions;  mais  le  fait 
chimique  constant  est  celui-ci  :  quelle  que  soit  l'action  du 
saccharo-carbonate  de  chaux  basique,  cette  action,  sous  le 
rapport  de  la  précipitation  des  sels,  est  absolument  la  même 
que. celle  de  la  chaux  ou  du  sucrate  de  chaux;  elle  se  produit 
avec  les  mêmes  réserves,  sous  les  mêmes  conditions  et  dans  les 
mêmes  circonstances,  en  sorte  que  l'on  ne  distingue  pas  très- 
bien  l'avantage  de  la  préparation  de  MM.  Boivin  et  Loiseau 
pour. ce  but  particulier. 

Une  propriété  attribuée  au  saccharo-carbonate  par  les  inven-» 
teurs  est  celle  de  la  décoloration  des  jus  et  sirops,  sans  danger 
de  recoloration.  Si  cette  propriété  est  réelle  et  qu'elle  soit  spé^ 
ciale  au  produit,  on  est  obligé  de  reconnaître  l'utilité  du  <^om* 
posé  calcaire  dont  nous  parlons  et  d'admettre  que  l'emploi  de 
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ce  corps  peut  rendre  des  services.  L'expérience  seule  pouvant 
résoudre  la  question,  nous  avons  pris  du  sucre  de  Gochinchine, 
très-coloré^  et  nous  l'avons  fait  dissoudre.  La  dissolution  à 
30'  B.  devant  servir  comme  terme  de  comparaison,  un  échan- 
tillon a  été  conservé  pour  la  vérification  ultérieure.  La  masse, 
réduite  à  20""  B.,  a  reçu  la  quantité  de  chaux  nécessaire,  et  il 
s'est  manifesté  une  décoloration  très-notable.  Après  tamisage, 
le  passage  du  courant  d'acide  carbonique  a  donné  lieu  àla for- 
mation du  coagulum  de  MM.  Boivin  et  Loiseau,  et  la  masses! 
été  portée  à  Tébullition  pendant  trois  minutes.  Cette  ébullition 
a  été  suivie  d'une  filtration.  Enfin,  on  a  procédé  à  la  saturation 
et  à  une  nouvelle  filtration,  puis  le  liquide  a  été  concentré  vers 
28*^  B.,  au  bain-marie,  et  il  accusait  30^  B.  lorsque  la  tempéra^ 
ture  s'est  abaissée  au  niveau  de  celle  de  Téchantillon  conservé. 
A  ce  moment,  la  comparaison  avec  l'échantillon  non  traité  a 
fourni,  au  colorimètre  Duboscq,  une  différence  de  2  millimètres 
en  faveur  du  sirop  traité,  mais,  en  continuant  la  concentra- 
tion,  on  a  pu  constater  facilement  que  la  masse  se  colore  exac- 
tement comme  après  l'action  de  la  chaux  seule,  et  que  le  sirop 
est  beaucoup  moins  beau  que  par  le  traitement  au  phosphate 
de  chaux. 

Lesaccharo-carbonate.de  chaux  décolore  donc  en  réalité, 
mais  il  n'empêche  pas  la  recoloration  de  la  matière,  surtout  s'il 
existe  des  alcalis  dans  les  liqueurs.  Or,  comme  le  procédé  n'é- 
limine pas  les  alcalis,  on  est  en  droit  de  conclure,  en  théorie  et 
en  pratique,  que  l'emploi  du  saccharo-carbonate  de  chaux  ne 
s'oppose  pas  à  la  recoloration  des  sirops,  bien  qu'il  produise 
une  certaine  décoloration. 

2**  Peut-on  utiliser  pratiquement  ce  sucrate  pour  t extraction 
du  sucre  Aes  jus?  —  A  cette  question,  nettement  posée,  il  con- 
vient de  répondre  avec  une  précision  particulière.  On  peut  ex- 
traire le  sucre  d'un  jus  donné  en  le  transformant  en  saccharo- 
carbonate  basique  de  chaux,  si  l'on  admet,  avec  MM.  Boivin  et 
Loiseau,  que  l'on  puisse  réagir  sur  des  liquides  très-dilués. 
L'affirmative  ne  nous  semble  pas  contestable  sous  le  rapport 
théorique,  et  malgré  une  solubilité  accusée  de  3  à  i  millièmes, 
il  parait  démontré  que  Ton  peut  isoler  le  sucre  sous  la  forme 
indiquée. 

Ceci  bien  compris  et  posé  en  fait,  il  est  nécessaire  de  déter- 


MÉTHODE  MODERNE  DB  RAFFINAOB.  661 

miner  les  conditions  pratiques  du  travail  et  d'en  rechercher  les 
données  économiques. 

D'après  les  inventeurs,  il  faut  employer  une  quantité  de 
chaux  égale  à  celle  du  sucre,  soit  iOO  kilogrammes  pour  iOO 
de  matière  saccharine  à  isoler.  Il  nous  semble  que  la  méthode 
ne  peut  fournir  des  résultats  économiques.  En  effet,  par  la  mé- 
thode courante,  on  se  contente  de  10  à  20  millièmes  de  chaux 
pour  la  défécation  des  jus  sucrés  à40ou44  p. 100  de  richesse. 
Cette  proportion  donne  un  chiffre  de  40  à  20  de  chaux  p.  100 
do  sucre,  c'est-à-dire  que,  en  moyenne,  la  fabrication  dépense 
15  kilogrammes  de  chaux  pour  100  à  liO  kilogrammes  de 
sucre.  La  dépense  en  acide  carbonique  est  proportionnelle. 

MM.  Boivin  et  Loiseau  dépensent  85  kilogrammes  de  chaux 
en  plus,  et  la  quantité  d'acide  carbonique  est  relative.  Il  résulte 
de  leur  assertion  qu'une  fraction  assez  faible  de  saccharo-car- 
bonate  reste  en  dissolution,  et  cette  fraction  peut  être  négligée. 
Nous  disons  donc  que  l'on  peut  extraire  le  sucre  d'un  jus  en 
lui  faisant  subir  le  travail  indiqué,  mais  que  cette  extraction 
coûte  85  kilogrammes  de  chaux  par  100  kilogrammes  de  sucre, 
de  plus  que  dans  le  système  usuel. 

On  a  les  phases  suivantes  : 

1®  Extraction  du  jus  comme  par  le  procédé  commun.  Frais 
égaux. 

2®  Défécation.  Comme  à  l'ordinaire.  Les  inventeurs  n'en  par- 
lent pas,  pour  une  cause  ou  pour  une  autre  ;  mais  on  ne  peut 
admettre  que  les  jus  ne  soient  pas  séparés  préalablement  des 
matières  étrangères  précipitables  par  la  chaux.  C'est  donc  à 
une  défécation  préparatoire  qu'il  faut  reporter  cette  phase  du 
travail  qui  précède  la  première  filtration.  Que  MM.  Boivin  et 
Loiseau  fassent  immédiatement  le  surckaulage,  ou  qu'ils  le  fas- 
sent en  deux  fois,  la  question  reste  la  même,  et  il  faudra  toujours 
séparer  les  impuretés  précipitées  par  la  chaux.  Ici  les  frais  sont 
encore  égaux. 

Les  frais  du  surchaulage  sont  à  la  charge  de  la  méthode. 
Les  inventeurs  introduisent  un  excès  de  chaux,  font  bouillir  et 
filtrent.  C'est  exactement  comme  s'ils  faisaient  une  défécation 
simple  suivie  d*une  filtration  et  d'un  surchaulage,  et  ce  que 
nous  indiquons  vaut  d'autant  mieux  qu'il  est  possible  d'ajouter 
l'excès  de  chaux  considéré  comme  utile  au  travail. 
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Que  Ton  exécute  d'ailleurs,  comme  od  le  voudra»  il  fautleiûr 
compte  dis  re&cès  de  chaux,  du  calorique  dépensé  en  ^s,  et 
d'une  fiUration  fastidieuse  eu  poches,  sans  parler,  sàoo  pour 
mémoire»  ée  l'usure  de  ces  poches»  des  Frais  de  lange,  de  la 
perte  de  temps  et  de  la  maifi-d'(saTr€  excédante,  fivideiiimeot, 
au  point  où  nous  supposons  le  tratail,  après  remploi  d'un 
excès  de  chaux,  après  TébuUition  cmisécutive  et  la  filtra* 
tion,  on  n'a  encore  produit  qu'une  défécation»  wtË.  m»  en 
liberté  des  alcalis,  et  le  système  a  déjà  coûté  beaucoup  plus 
que  le  système  ordinaire.  On  ne  peut  concevoir  le  ncHadre 
doute  à  ce  sujet  lor^ue  Ton  récapitule  les  faits.  On  a  employé, 
pour  iÔOO  kilogrammes  de  jus,  400  à  HO  kilogrammes  de 
chaux,  au  lieu  de  15;  il  a  fallu  faire  bouillir  cette  masse  pen- 
dant 3  à  4  minutes  et  lui  faire  subir  une  filtration  assez  péni- 
ble en  présence  de  rabondance  des  dépôts*  Ces  d^ts  doi- 
vent être  dégraissés  avec  le  plus  grand  soin;  mais^  malgré  tout, 
il  reste  dans  les  fèces  lavées  une  proportion  de  jus  proportion- 
nelle à  celle  qui  reste  dans  les  Aépdts  de  noir  fin  lavés.  C'est 
dire  que  la  perte  en  sucre  est  plus  grande  que  dans  les  mé- 
thodes ordinaires. 

Après  cette  première  opération^  on  procède  à  la  formation 
du  sucrate.  On  ne  peut  assimiler  cette  manipulation  à  la  carbo- 
natation  usuelle  ;  c'est  un  travail  à  part,  supplémentaire,  qui 
se  solde  par  la  dépense  d'un  équivalent  d'acide  carbonique  et 
par  nn  certain  dérangeaient  dans  l'économie  de  l'usine^  pois- 
qu'il  faut  refroidir  vers  ^90*  les  jus  qui  ont  suln  l'ébuIlitioD. 
Il  faut  encore  filtrer  en  poches,  laver  et  dégraisser  le  dépôt  de 
saccbaro^carbonate,  an  risque  de  la  perte  nouvelle  qui  en  ré- 
sulte et  de  la  dépense  de  main-d'œuvre  assez  oMsidéraUe 
qu'elle  exige. 

'  Supposons  qu'on  lave  le  saccharoH^arbonate  par  un  mini- 
mum de  aOd  litres  d'eau  pour  le  produit  de  i  000  kilogrammes 
de  jus,  qui  égale  163\02  pour  400  kilogrammes  de  sucre.  Ce 
produit  se  sera  trouvé  en  contact,  pendant  le  travail,  avec  600 
kilogrammes  d'eau  et,  pendant  le  lavage,  avec  200  kilogrammes 
de  ce  menstrue,  soit  avec  4,100  kilogrammes  au  total.  GenuDe 
la  solubilité  accusée  du  saccharo-carbonate  est  égale  à  4. milliè- 
mes, les  I  iOO  kilogrammes  de  dissolvant  en  auront  entraîné 
1 100  X  0,004 =4S400,  ce  qui  répond  à  une  perte  de  2,€63  p. 
iOO  du  sucre,  en  outre  de  la  portion  qui  est  restée  en^gée  mé- 
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caniquement  dans  les  dépôts  du  premier  lavage.  Tout  cela  est 
à  considérer  par  les  praticiens  et,  indépendamment  de  l'aug- 
mentation des  frais  de  cbaulage,  de  carbonatation,defiltration, 
de  lavage,  de  mai^d'œuvre,  en  dehors  des  dépenses  de  maté- 
riel, on  ne  peut  compter  sur  une  perte  en  sucre  moindre  de  5 
p.  100,  sans  parler  de  la  proportion  restée  dans  la  pulpe,  sui- 
vant le  mode  d'extraction  adopté. 

Enfin  on  a  du  saccbaro-carbonate,  et  si  ce  corps  est  bien 
lavé,  il  est  débarrassé  des  principes  solubles  étrangers.  Pour 
en  isoler  le  sucre,  il  faudra  l'ébulÛtion,  une  nouvelle  carbona- 
tatioD,  une  filtration,  la  concentration,  la  cuite  et  la  cristallisa- 
tion. Il  reste  à  apprécier  si  cette  masse  de  travail  est  compensée 
par  des  résultats  pécuniaires  suffisants.  Nous  ne  le  pensons 
pas  ;  mais  nous  ne  voulons  pas  entrer  dans  les  détails  de  cette 
question  que  les  praticiens  ont  déjà  résolue  en  face  des  don- 
nées précédentes. 

La  seule  conclusion  que  nous  ayons  à  déduire  de  ce  qui  vient 
d'être  exposé  est  celle-ci  :  il  semble  démontré  que,  théorique- 
menty  en  peut  isoler  le  sucre  des  jus  par  la  transformation  en 
sacchtfo-carbonate  de  chaux;  mais  les  frais  nécessités  par  ce 
travail,  les  pertes  qui  en  résultent  lui  ôtent,  à  notre  sens,  le 
caractère  pratique  d'un  procédé  réellement  manufacturier. 
Avec  une  bonne  extraction  du  jus,  des  betteraves  à  10  p.  100 
de  richesse  peuvent  fournir  92  p.  100  de  jus  normal,  c'est-à-dire 
lOSM?  de  masse  cuite  p.  100.  Cette  masse  peut  rendre  70  p.  100 
de  sucre  et  SS  environ  de  mélasse,  ou,  en  tout,  74',53  de  sucre 
et  23^42  de  mélasse,  avec  une  dépense^noindre  de  moitié.  Il 
resterait  à  savoir  si  le  saccharo*carbonate  isolé  ne  fournit  que 
du  sucre  sans  mélasse.  Cette  circonstance  est  peu  probable  et 
elle  n'ôlerait  presque  rien  de  la  valeur  de  notre  raisonnement. 
Nous  ne  croyons  donc  pas  que  le  procédé  Boivin  et  Loiseau 
puisse  être  utilisé  pratiquement  pour  extraire  le  sucre  des  jus, 
bien  qu'il  soit  le  plus  rationnel  de  ceux  qui  ont  été  proposés 
jusqu'à  ce  jour. 

3®  Le  mcrate  (fhydroearbanate  de  chaux  peut-il  procurer  VéK- 
minatien  deê  sels  alcalins  f  —  On  comprend  aisément  que,  mise 
à  part  la  question  économique,  le  procédé  dont  nous  parlons 
puisse  procurer  l'élimination  des  sels  et  des  matières  étrangères 
au  sucre,  lorsqu'il  est  appliqué  dans  lé  sens  qui  vient  d'être  in- 
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diqué,  c'est-à-dire  lorsqu'on  s'en  sert  pour  isoler  le  sucre  des 
jus  et  liquides  sucrés  sons  la  forme  de  saccharo-carbonate 
2CaO,  C" H"  0*  •  +  CaO,  CO*.  Dans  ce  cas,  en  effet,  les  matières 
solubles,  différentes  du  sucre,  ont  été  laissées  dans  les  eaux- 
mères,  et  le  produit,  bien  lavé,  en  est  débarrassé.  Dous  ne 
voulons  pas  dire  par  là  que  ce  résultat  soit  pratique;  mus  nous 
en  constatons  la  réalité.  C'est  déjà  un  fait  acquis  dont  tout  ie 
mérite  revient  aux  inventeurs,  et  il  est  à  espérer  que  la  pra- 
tique pourra  tôt  ou  tard  en  tirer  un  parti  avantageux. 

Dans  le  cas,  au  contraire,  où  le  saccharo-carbonate  est  em* 
ployé  comme  agent  d'épuration,  la  question  se  résout  nécessai- 
rement par  la  négative.  Pour  que  les  alcalis  soient  éliminés,  il 
faut  que  le  saccharo-carbonate  soit  isolé  et  lavé.  Si  lesaccharo- 
carbonate  est  simplement  produit  dans  la  liqueur,  ou  s'il  y  est 
ajouté  à  titre  d'agent  épurateur,  les  alcalis  ne  peuvent  être  sé- 
parés, pas  plus  qu'ils  ne  le  seraient  par  le  chaulage  ordinaire 
ou  par  la  carbonatation  habituelle.  En  voulant  trop  prouver  et 
trop  affirmer,  les  auteurs  du  procéda  ont  commis  ici  une  erreur 
notable  contre  laquelle  les  fabricants  doivent  se  tenir  en  garde. 
Des  deux  phases  de  la  réaction,  la  première,  le  chaulage,  met 
les  alcalis  en  liberté;  la  seconde,  ou  la  caribonatation,  les 
transforme  en  carbonates  et,  dans  les  deux  cas,  la  solubilité 
extrême  de  ces  corps  dans  tous  les  liquides  aqueux,  et  dans  les 
solutions  sucrées  en  particulier,  ne  permet  pas  de  les  séparer. 
Us  restent  donc  en  totalité  dans  les  sirops,  et  toutes  les  affirma- 
tions du  monde  ne  peuvent  faire  que  les  sels  alcalins  soient 
éliminables  dans  ces' conditions.  Nous  avouons  sans  peine  que 
ce  résultat  est  regrettable  ;  mais  la  séparation  des  alcalis  n'est 
pas  et  ne  peut  pas  être  la  conséquence  de  l'action  du  saccharo- 
carbonate  de  chaux. 

C'est  ici  le  moment  d'ajouter  quelques  mots  sur  la  purifica- 
tion des  jus  attribuée  au  procédé,  et  de  mettre  en  évidence  le> 
raisons  chimiques  en  vertu  desquelles  on  doit  refuser  d'ad- 
mettre les  allégations  qui  ont  été  émises.  Pour  tout  chimiste 
qui  veut  prendre  la  peine  de  réfléchir  et  d'examiner,  la  ques- 
tion se  réduit  bientôt  à  sa  juste  valeur.  En  effet,  dans  le  pro- 
cédé au  saccharo-carbonate,  c'est  la  chaux  du  sucrate,  ou  la 
chaux  en  excès,  ou  le  carbonate  de  chaux,  ou  l'ensemble  de 
tout  cela,  c'est-à-dire  le  saccharo-carbonate  qui  agit  sur  les 
matières  étrangères  et  en  amène  la  séparation,  ou,  encore. 
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c'est  rébuUition  en  présence  de  ces  éléments...  Or,  dans  les 
procédés  courants  qui  admettent  un  excès  de  chaux»  on  a  éga- 
lement le  sucrate  calcique  et  la  chaux  qui  ne  conduisent  pas  à 
une  purification  suffisante,  puisque  la  défécation  est  incomplète 
par  le  chaulage»  et  qu'il  importe  de  la  parachever  d'une  façon 
ou  d'une  autre.  Ce  serait  donc  Vébullitùm  en  présence  du  com- 
posé 2CaO,  C"  H"  0"  +  CaO,  C0«  qui  serait  l'agent  réel  de  la 
purification.  Il  est  malheureux  que  cette  action  soit  illusoire  ; 
mais  elle  n'a  qu  une  valeur  très-médiocre  pour  l'expérimenta- 
teur. Que  l'on  prenne  parties  égales  d'un  même  jus  de  bette- 
paveSy  et  que  l'une  soit  traitée  par  la  méthode  ordinaire  :  chau- 
lage  à -|- 90®  par  15  millièmes,  premier  bouillon,  décantation, 
saturation  avec  addition  de  chaux  pendant  le  travail,  tandis 
que,  dans  l'autre,  on  produira  du  saccharo-carbonate  par  la 
méthode  décrite,  on  fera  une  première  filtration,  après  ébuUi- 
tion,  ensuite  la  saturation  et  une  seconde  filtration...  Les  deux 
échantillons  pourront  être  vérifiés  à  l'aide  des  réactifs  de  la 
chimie  et  comparés  au  point  de  vue  des  matières  étrangères 
qu'ils  retiennent.  Or,  sans  avoir  besoin  dé  moyens  compliqués, 
on  peut  recourir  simplement  à  l'action  de  l'acétate  de  plomb, 
puisque  la  plupart  des  sels  de  plomb  correspondant  aux  pro- 
duits organiques  sont  insolubles.  Dans  tous  les  cas,  l'agent 
étant  le  même,  la  réaction  présentera  des  effets  comparables. 
En  plaçant  dans  des  éprouvettes  graduées  un  volume  égal  de 
chacun  des  liquides,  50  centimètres  cubes  par  exemple,  et 
ajoutant  à  chacun  5  centimètres  cubes  de  solution  d'acétate  de 
plomb  dans  l'eau  distillée,  on  trouvera  que  le  volume  du  dépôt 
plombique  est  à  peu  près  le  même  dans  les  deux  éprouvettes. 
Ces  dépôts  recueillis,  lavés,  séchés  dans  les  mêmes  conditions, 
offrent  un  poids  sensiblement  identique,  et  l'on  ne  peut,  en  ré- 
pétant l'expérience,  constater  que  les  petites  différences  admis- 
sibles dans  toutes  les  recherches  de  ce  genre. 

D'un  autre  côté,  on  sait  que  les  alcalis  colorent  le  glucose 
en  le  changeant  en  produits  ulmiques.  Le  procédé  Boivin  et 
Loiseau  ne  transforme  le  sucre  incristallisable  que  par  cette 
réaction;  mais,  comme  il  est  aisé  de  le  vérifier,  ces  mêmes  al- 
calis' altèrent  le  sucre  prismatique;  il  semble  bien  difficile 
d'admettre  que  l'ébullition,  en  présence  d'un  excès  de  sucrate, 
de  chaux  et  d'alcalis  libres,  puisse  devenir  jamais  un  moyen 
de  purification. 


^6  RAPriKÂQS  DU  SUCRS  PRISMÂTIOUB. 

A""  Le  précédé  Boivin  et  LoUeaupeut'^ servir  d  favoriser  Vqmi- 
sèment  des  pulpes  et  des  bagasses?  —  Nous  ne  voyons  pus  Ûen, 
pour  notre  parl^  en  qnoi  la  méthode  examinée  peut  contribaer 
à  l'épuisement  des  résidus.  Peut-être,  cependant,  les  aotairs 
ont-ils  Toulu  dire  que  la  possibilité  d'isoler  le  sucre  étant  ac- 
quise, même  en  traitant  des  liquides  dilués,  on  peut  lesstrer 
méthodiquement  les  pulpes  et  les  bagasses  sans  être  arrêté  par 
la  crainte  d'une  dépense  excédante  en  combustible.  1^  telle  est 
la  véritabie  base  de  Taffirmation,  il  est  vrai»  en  effet,  que  la  sé- 
paration méthodique  du  sucre,  sous  forme  de  composé  inso- 
luble, conduirait  à  la  solution  du  problème,  pourvu  toutefois 
que  la  quantité  de  sucre  provenant  de  Tépuisement  pût  payer 
les  frais.  Ce  côté  de  la  question  nous  préoccupe  beaucoup  et, 
jusqu'à  présent,  nous  ne  trouvons  pas  les  éléments  d'un  compte 
satisfaisant  Ce  n'est  pas,  en  effet,  poser  les  bases  d'une  balance 
avantageuse  que  de  retirer  deux  ou  trois  kilogrammes  de  sacre 
excédant,  à  65  centimes  environ  de  valeur  moyenne,  en  dépen- 
sant quatre  ou  cinq  fois  la  valeur  de  ce  sucre.  Il  vaut  mieux, 
dans  ce  cas,  le  laisser  dans  les  résidus  destinés  au  bétail  ou  an 
foyer. 

Il  serait  à  désirer  que  les  inventeur^  pussent  surmonter  cette 
difficulté  devant  laquelle  tout  fabricant  intelligent  doit  s'arrê- 
ter, et  qui  oppose  à  l'adoption  de  leur  méthode  un  obstacle  in- 
franchissable. Quelque  brillant  que  paraisse  un  résultat  théo- 
rique k  travers  le  prisme  des  illusions,  personne  ne  peut  songer 
à  en  poursuivre  la  réalisation  en  face  de  dépenses  trop  élevées, 
dont  la  conséquence  la  plus  simple  est  la  ruine  d'un  étabUsse- 
ment. 

m 

6^  Quelk  est  la  valeur  du  sucrate  dhydreearbenefte  de  eAow; 
en  raffinage? —  Toutes  les  questions  qui  viennent  d'être  exa- 
minées concourent  à  la  solution  de  celle-ci,  et  nous  ne  les  au- 
rions abordées  que  très-incidemment  dans  cette  partie  de  notre 
travail,  consacrée  spécialement  au  raffinage,  si  elles  n'étai^t 
destinées  à  mettre  en  lumière  les  raisons  pour  ou  contre  le  pro- 
cédé dont  il  s'agit.  . 

A  notre  sens,  il  est  parfaitement  certain  que  le  saccharo-car- 
bonate  de  chaux  présente  une  action  dépurante;  mais  cette  ac- 
tion ne  nous  paraît  pas  dépasser  sensiblement  celle  de  la  chaux  ; 
le  seul  avantage  que  présenterait  l'emploi  du  sacchaKKarbo- 
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nate  consisterait  en  une  sorte  d'atténuation,  en  ce  sens  que  la 
réaction  alcaline»  tout  en  restant  la  même»  semble  être  adoucie 
jusqii'à  un  certain  point,  et  que,  peut-être,  cette  circonstance 
favorise  l'exécution  de  la  méthode.  Cependant,  en  se  plaçant 
strictement  au  point  de  vue  pratique,  on  est  obligé  de  recon- 
naître que  les  affirmations  des  inventeurs  laissent  à  désirer,  et 
la  théorie  elle-même  ne  leur  donne  pas  raison»  au  moins  dans 
la  relation  qu'ils  semblent  avoir  voulu  indiquer. 

Il  a  été  démontré  que  le  saccharo-carbonate  de  chaux,  im- 
proprement nommé  sucrate  d'hydrocarbonate,  existe  dans  la 
réalité,  que  l'application  en  appartient  bien  à  MM.  Boivin  et 
Loiseau,  et  que  des  réclamaticms  intempestives  n'ôtent  absolu- 
ment rien  à  la  légitimité  de  leur  propriété.  D'un  autre  côté, 
nous  avons  vu  que  l'action  de  ce  corps  ne  peut  être  attribuée 
qu'à  la  chaux,  qu'elle  est  tout  aussi  incomplète  que  celle  de 
cet  oxyde,  qu'elle  n'enraye  pas  la  production  du  glucose,  qu'elle 
ne  détruit  pas  les  sels  minéraux  nuisibles  au  sucre,  et  que,  par 
conséquent,  les  allégations  des  inventeurs  ont  été  notablement 
exagérées. 

Ces  conclusions  peuvent  s'appliquer  exactement  à  l'emploi 
du  procédé  Boivin  et  Loiseau  en  raffinage.  En  effet,  le  but 
qu'on  se  propose  dans  la  purification  des  sucres  consiste  dans 
l'élimination  des  matières  étrangères,  la  séparation  des  sub- 
stances colorantes  et  du  glucose,  et  il  est  certain  que,  si  le  sac- 
charo-carbonate  peut  entraîner  une  certaine  quantité  de  ma- 
tières colorantes»  comme  le  ferait  d'ailleurs  tout  autre  précipité 
chimique  gélatineux,  il  est  impuissant  à  enlever  la  moindre 
trace  des  substances  salines  étrangères  qui  auraient  résisté  au 
travail  de  la  fabrication.  U  ne  faut  pas  se  le  dissimuler;  le  sac- 
charo-carbonate  calcique  ne  peut  agir  que  comme  la  chaux  et 
non  autrement,  et  il  est  évident  que  l'introduction  de  la  chaux 
dans  les  sirops,  avant,  pendant  ou  après  l'action  carbonique, 
ne  peut  éliminer  la  moindre  trace  des  alcalis,  ni  des  chlorures, 
ni  des  azotates  alcalins,  et  ce  serait  faire  injure  au  leaeur  que 
d'admettre  un  seul  instant  la  possibilité  d'une  adhésion  aussi 
étendue  que  les  réclames  l'ont  sollicitée.  Si,  dans  un  sirop,  on 
introduit  de  la  chaux  en  lait,  qu'on  élimine  ensuite  cette  rhaux 
par  l'acide  carbonique,  on  aura  fait  dans  la  liqueur  tout  ce  que 
la  méthode  Boivin  et  Loiseau  renferme  d'essentiel  sous  le  rap- 
port chimique;  on  n'aura  pas  été  aveuglé  par  un  titre  bizarre. 
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et  Ton  trouvera  que  la  chaux  n'a  eu  d'autre  résultat  que  de 
décolorer  jusqu'à  un  certain  point,  et  de  neutraliser  les  acides 
existants.  Lie  saccharo-carbonate  n'en  fait  pas  davantâ^ej»^  et  ce 
serait  un  acte  d'exagération  de  prétendre  en  pousser  plus  loin 
les  conséquences. 

Si  l'on  ajoute  à  ces  observations,  purement  techniques,  que. 
le  procédé  dont  nous  parlons  est  beaucoup  plus  cher  dans  son 
application,  qu'il  nécessite  une  manipulation  plus  complexe 
que  la  méthode  ordinaire,  qu'il  exige  l'emploi  difficile  de  la 
filtration  en  sacs,  qu'il  conduit  à  des  pertes  en  sucre  au  dégrais- 
sage, on  comprendra  la  réserve  avec  laquelle  on  doit  se  pro- 
noncer dans  cette  question.  Pour  notre  part,  nous  croyoqs  qae 
les  raffmeurs  n'ont  pas  apprécié  la  situation  sous  son  véritable 
point  de  vue,  et  nous  pensons  qu'ils  se  sont  égarés,  à  la  remor- 
que d'une  appellation,  dans  une  voie  illusoire. 

Ceci  est  tellement  exact  et  rigoureux  que,  en  admettant  un 
maximum  d'alcali  dans  un  sucre  brut,  il  suffirait,  pour  obtenir 
des  effets  beaucoup  préférables,  d'utiliser  l'action  bien  connue 
des  phosphates,  après  avoir  alcalisé  les  sirops  à  l'aide  d'uo 
peu  de  chaux.  Ainsi,-  en  versant  dans  une  chaudière  assez  de 
chaux  en  lait  pour  rendre  la  liqueur  légèrement  alcaline,  et  en 
ajoutant  ensuite  du  phosphate  acide  de  chaux  jusqu'à  très- 
faible  acidité,  on  aurait  la  certitude  d'avoir  transformé  les  al- 
calis qui  ne  sont  pas  éliminables,  d'en  avoir  détruit  l'action 
colorante,  d'avoir  annihilé  les  causes  de  production  du  glucose, 
et  l'effet  décolorant  serait  beaucoup  plus  sensible  que  par  l'em- 
ploi du  saccharo-carbonate,  La  seule  précaution  à  prendre 
consisterait  dans  la  neutralisation  du  petit  excès  de  phosphate, 
à  l'aide  d'un  peu  de  carbonate  pulvérisé,  et  l'on  éviterait  ainsi 
la  préparation  du  saccharo-carbonale,  l'emploi  de  l'acide  car- 
bonique et  les  autres  ennuis  de  la  méthode  proposée,  dans  un 
travail  qui  n'exigerait  qu'une  seule  filtration. 

Nous  ne  pouvons  donc  voir  dans  la  méthode  Boivin  et  Loiseau 
un  progrès  réel,  parce  qu'au  lieu  d'y  trouver  une  simplifica- 
tion, on  n'y  rencontre,  dans  le  fait,  que  des  complications.  Si 
les  écrivains  qui  se  sont  répandus  en  éloges  prématurés  sur  ce 
procédé  avaient  réfléchi  aux  conditions  qui  viennent  d'être 
exposées,  ils  se  seraient  tout  au  moins  abstenus  de  ces  exagé- 
rations qui  nuisent  plus  qu'elles  ne  profitent  aux  idées  nou- 
velles. Dans  tous  les  cas,  il  eût  été  loyal  d'indiquer  nettement 
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à  la  fabrication  :et  à  la  raffinerie  les  objections  plausibles  en 
même  temps  que  Ton  traçait  un  programme  si  rempli  d'es- 
pérances. 

Kmplai  de  l'alcool  en  rtkOLntkge.  —  La  seconde  mé- 
thode proposée  à  titre  de  progrès  dans  l'exécution  du  raffinage 
consiste  dans  l'emploi  de  Talcool  à  titre  d'agent  décolorant  et 
de  menstrue,  dissolvant  des  matières  étrangères  sans  toucher  au 
sucre.  L'observation  la  plus  élémentaire  fait  voir  que  cette  ma- 
nipulation n'est  pas  conforme  aux  véritables  données  techni- 
ques d'une  bonne  fabrication,  et  si  nous  cherchons  à  déduire 
les  raisons  de  cette  manière  de  voir,  c'est  plutôt  dans  le  but  de 
compléter  cette  partie  de  notre  travail  que  dans  la  pensée  de 
combattre  une  idée  fausse  qui  se  serait  accréditée  dans  l'in- 
dustrie sucrière. 

Le  sucre  n'est  réellement  insoluble  que  dans  l'alcool  absolu. 
A  mesure  que  le  menstr&e  s'hydrate,  il  acquiert  la  propriété  de 
dissoudre  une  proportion  de  sucre  de  plus  en  plus  considé- 
rable, et  pour  qu'il  ne  puisse  plus  agir  sur  la  matière  saccha- 
rine, il  doit  être  en  saturation,  conformément  aux  principes  dé 
Thénard.  Il  est  vrai  qu'il  faut  très-peu  de  sucre  pour  saturer 
l'alcool  aqueux,  beaucoup  moins  sans  doute  qu'il  n'en  faut  pour 
préparer  une  clairce  à  l'eau,  mais,  cependant,  cette  circonstance 
ne  doit  pas  être  mise  en  oubli,  et  ce  serait  une  faute  grave  de 
n'en  pas  tenir  compte  dans  une  juste  mesure. 

D'un  autre  côté,  si  l'alcool  peut  dissoudre  un  certain  nombre 
de  matières  salines  et  de  substances  élcangères  qui  se  rencon- 
trent dans  les  pains  ou  que  l'on  peut  être  exposé  à  y  rencontrer, 
on  doit  reconnaître  qu'il  est  un  grand  nombre  de  corps  sur  les- 
quels celiquiden'a  aucune  action  dissolvante.  L'alcool  employé  à 
titre  d'agent  delavage  dissoudra,  par  exemple,  l'acétate  d'ammo- 
niaque, l'acétate  de  chaux,  celui  de  fer,  de  magnésie,  de  potasse 
et  de  soude,  la  plupart  des  acides  qui  peuvent  être  en  présence, 
quelques  azotates,  les  chlorures  de  calcium  et  de  magnésium, 
le  lactate  de  chaux  et  les  lactates  alcalins,  la  mannite,  l'oxalate 
de  potasse,  la  potasse  et  la  soude  caustiques,  le  sulfate  de  ses- 
quioxyde  de  fer;  il  dissoudra  et  entraînera  les  matières  colo- 
rantes, les  matières  résineuses,  quelques  substances  grasses, 
mais  il  sera  sans  action  sur  la  matière  albuminoïde,  sur  les 
bases  suspendues,  sur  le  carbonate  de  potasse,  la  plupart  des 
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phosphates»  le  plus  grand  nombre  des  sulfates,  et  il  ne  dissou- 
dra qu'une  très-  faible  proportion  des  chlorures.  Or,  la  clairoe 
à  Teau  peut  dissoudre  un  plus  grand  nombre  de  corps  étran» 
gers  que  ne  le  ferait  l'alcool  et,  par  les  méthodes  de  clairçage 
actuellement  suivies,  ella  procure  une  décoloration  très-suffi- 
sante^ si  le  travail  est  bien  exécuté.  On  est  donc  en  àmX  de  se 
demander  quelle  peut  ètro  Tutilité  de  l'emploi  de  l'alcool,  en 
présence  des  faits  chimiques  qui  en  repoussent  l'usage.  Cette 
question  n'a  pas  été  certainement  approfondie  par  ceux  qui  oat 
cherché  à  introduire  l'emploi  de  l'alcool  au  raffinage,  et  il  saSft- 
rait  d'en  avoir  posé  les  conditions  générales  pour  en  laisser  la 
conclusion  à  la  sagacité  du  lecteur. 

Sous  un  autre  point  de  vue,  plus  rapproché  de  la  pratique 
quotidienne,  on  est  en  droit  d'affirmer  que,  en  présence  d'une 
action  aussi  incomplète,  le  travail  par  Talcool  serait  d'une 
cherté  beaucoup  trop  grande.  On  comprend,  en  effet,  qu'il 
soit  indispensable  de  rectifier  l'alcool  aiffès  l'usage  de  chaque 
jour.  Or,  en  laissant  de  côté  les  considérations  relatives  à  la 
cherté  de  ce  produit,  en  ne  considérant  comme  dépense  primi- 
tive que  l'intérêt  de  la  mise  des  fonds  d'acquisition,  on  se  trou- 
verait encore  en  présence  de  plus  mauvais  éléments  qui  se 
puissent  rencontrer.  L'organisation  d'un  atelier  de  rectification, 
le  coût  d'un  appareil  distillatoire  spécial,  les  frais  de  Ja  rectifi* 
cation  elle-même,  les  pertes  d'alcool  inhérentes  an  travail»  les 
dépenses  en  combustible  et  en  main-d'œuvre  foumissenl  aux 
adversaires  de  l'alcool  des  raisons  très-sérieuses  à  Vappui  de 
leur  opinion.  Il  convient  d'ajouter  en  outre  que  Ton  perdrait 
ime  quantité  très-considérable  du  menstrue  par  évaporation 
simple  dans  le  travail  des  greniers,  à  moins  de  modifier  d'une 
façon  presque  absolue  la  méthode  actuelle  do  travail. 

Enfin,  et  cette  dernière  considération  nous  semble  devoir 
peser  d'un  grand  poids  dans  la  balance»  quelle  que  soit  la 
finesse  du  produit  employé,  l'expérience  dulaboratoiredémcmtre 
que  les  sucres  traités  par  l'alcool  commercial  s'imprègnent  ton* 
jours  des  odeurs  d'origine,  et  il  est  facile  de  constater  qu'un 
sucre,  lavé  à  l'alcool,  conserve,  après  la  dessiccation,  une  sa- 
veur acre  et  brûlante  due  aux  produits  pyrogénésque  l'onren* 
contre  dans  les  alcools.  En  admettant  donc,  par  impossible, 
que  l'alcool  pût  enlever  toutes  les  matières  étrangères,  qu'une 
décoloration  parfaite  permit  de  supprimer  l'emploi  du  noir,  il 
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ne  serait  pas  moins  nécessaire  de  compléter  cette  action  en  la 
faisant  suivre  par  un  clairçage  au  sirop  aqueux  sous  peine  de 
modifier  la  franchise  de  go&t  et  de  saveur  des  produits- 
Dans  le  cas  de  ce  clairçage  complémentaire  au  sirop»  la  por- 
tion d'alcool  restée  dans  les  pains  se  mélangerait  avec  la  clairce 
aqueuse,  et  augmenterait  d'autant  les  frais  de  rectification. 
Dans  le  cas,  au  contraire,  où  Ton  ne  croirait  pas  devoir  faire  ce 
clairçage,  la  quantité  d'alcool  qui  se  perdrait  à  la  dessiccation 
et  à  Tétuvage  rendrait  l'opération  à  peu  près  impraticable  au 
point  de  vue  économique.  Il  convient  d'ajouter  ceci^  que  la 
clairce  aqueuse  offre  la  propriété  capitale  de  servir  à  la  conso- 
lidation des  pains,  en  abandonnant  dans  les  interstices,  de  la 
masse  des  petits  cristaux  de  formation  BOuvelle<»  qui  s'accolent 
aux  autres  et  contribuent  à  former  une  masse  cristalline  homo* 
gène  et  résistante.  Les  pains  lavés  à  l'alcool  se  lochent  mal, 
ne  se  solidifient  qu'avec  une  certaine  difficulté^  et  ils  sont 
beaucoup  plus  exposés  à  tomber  dans  un  grand  nombre  de 
circonstances. 

Mous  n'avons  certes  pas  perdu  de  vue  l'histoire  du  pain  de 
,  sucre  de  betterave,  présenté  à  l'empereur  Napoléon  I"  et  qui, 
paralt-il,  avait  été  clairce  à  Talcool.  Ce  fait  particulier  ne  prouve 
absolument  rien  en  thèse  générale,  et  l'alcool  de  vin  employé 
par  Derosne  n'est  pas  à  comparer  pour  le  goût  et  la  saveur  avec 
les  alcools  commerciaux  actuels.  Ce  qui  pouvait  se  faire  pour 
un  seul  pain  serait  impraticable  pour  une  masse,  et  nous  pen- 
sons que  les  considérations  précédentes  doivent  suffire  large-- 
ment  à  l'apréclation  de  ce  procédé.  Ajoutons  qu'il  n'est  mis  en 
pratique  nulle  part;  mais  comme  cette  question  est  jetée  pério- 
diquement en  avant  par  des  hommes  à  peu  près  étrangers  k  la 
sucrerie»  il  nous  a  semblé  utile  d'en  dire  quelques  mots  en  ter- 
minant ce  paragraphe,  afin  de  mettre  sous  les  yeux  du  lecteur 
l'ensemble  des  raisons  par  lesquelles  on  doit  repousser  l'em- 
ploi de  l'alcool  en  raffinage. 

IV.  —  DES  ÂKÉUOaàTIOlfS  POBSIWUBB  KN  UFFIlTEBra. 

Ce  qui  vient  d'être  exposé  ne  doit  pas  donner  à  penser  que 
le  travail  des  raffineurs  soit  parfait.  Gomme  tout  le  monde,  nous 
estimons  que  l'emploi  du  noir  fin,  du  sang  et  du  noir  en  grains 
présente  une  multitude  d'inconvénients;  nous  croyons  que  les 
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opérations  du  raffinage  pourraient  être  faites  plus  simplement, 
avec  moins  de  dépenses,  et  être  suivies  de  rendements  plus  sa- 
tisfaisants. Pour  quiconque  raisonne,  en  matière  industrielle, 
il  est  clair  que  le  raffinage  du  sucre  doit  être  assimilé  à  la  puri- 
fication d'un  corps  cristallisable  quelconque.  Or,  il  n  est  jamais 
venu  à  Tidée  de  personne  de  purifier  un  corps  cristalUsable^ 
manufaclurièrement,  sinon  par  des  répétitions  de  la  cristallisa- 
tion, puisque  les  cristallisations  répétées  se  font  nécessairement 
dans  des  milieux  de  plus  en  plus  purs.  La  seule  exception  à 
cette  donnée  existerait  dans  le  cas  où,  par  Faction  d'un  agent 
chimique  quelconque,  on  pourrait  débarrasser  la  matière  cris- 
tallisable de  la  totalité  des  substances  étrangères.  Ce  cas 
n'existe  pas  pour  le  sucre.  Nous  en  avons  vu  les  preuves  dans 
l'étude  des  deux  procédés  qui  ont  été  signalés  et,  aussi,  dans 
l'ensemble  des  travaux  de  la  raffinerie.  Les  procédés  sus-indi- 
qués  ne  peuvent  être  considérés,  au  moins  essentiellement, 
comme  des  méthodes  de  purification,  puisque,  en  les  employant, 
on  n'est  pas  débarrassé  de  la  nécessité  de  pratiquer  les  opéra- 
tions de  la  méthode  vulgaire.  Cette  méthode  elle-même  n'étant 
autre  chose  que  la  répétition  des  dernières  opérations  de  la 
fabrication,  clarification,  décoloration,  cuite  et  purge,  la  pro- 
position énoncée  plus  haut  subsiste  dans  toute  sa  valeur.  On  ne 
peut  songer  à  améliorer  le  rafiinage  qu'en  rentrant  sérieusement 
dans  l'application  de  la  science  chimique,  et  en  se  bornant  à 
faire,  pour  le  sucre,  ce  que  l'on  ferait  pour  un  corps  cristal- 
lisable donné,  le  sulfate  ou  l'acétate  de  soude  par  exemple. 

Admettons  que  l'on  prenne  du  sucre  de  basse  nuance,  qu'on 
le  redissolve  dans  l'eau,  de  manière  à  en  faire  du  sirop  à30*B., 
et  que,  sans  emploi  de  noir  fin,  ni  de  sang,  on  se  contente  de 
neutraliser  ce  sirop,  après  avoir  au  moins  transformé  les  al- 
calis qui  s'y  trouvent  en  combinaisons  inoffensives  et,  autant 
que  possible,  très-solubles  ou  déliquescentes.  Après  la  sépa- 
ration, par  filtration,  des  matières  suspendues,  si  l'on  conduit 
ce  sirop  à  la  cuite,  on  laissera  nécessairement  dans  la  masse 
une  quantité  d'eau  plus  grande  que  celle  qui  existait  dans  le 
sucre  brut,  soit  environ  10  à  12  au  lieu  de  1  pour  100.  Cette 
proportion  d'eau  disparaîtra  à  la  purge,  en  entraînant  les  ma- 
tières colorantes  et  les  corps  solubles  étrangers,  dans  des  con- 
ditions telles  que  le  nouveau  produit  ne  renfermera  plus  que  la 
dixième  ou  la  douzième  partie  de  ce  qui  était  renfermé  dans  \c 
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sucre  primitif.  Il  est  bien  évident  pour  tous  les  praticiens  que, 
dans  ces  circonstances,  l'emploi  intelligent  du  clairçage  mé- 
thodique suffira  pour  achever  le  blanchiment  et  la  purification 
du  produit. 

La  preuve  de  ceci  se  trouve  dans  l'ancienne  méthode  de  raf- 
finage et  dans  la  pratique  du  terrage.  Un  sucre  très-bas  de 
nuance,  soumis  à  l'action  d'une  terre,  passait  au  blond  pâle; 
trois  ou  quatre  terres  en  complétaient  le  blanchiment,  sans 
qu'on  fût  obligé  d'avoir  recours  à  la  plupart  des  absurdes  pra- 
tiques dont  le  raffinage  moderne  est  émaillé.  Il  faut  bien  que 
les  raffineurs  se  convainquent  d'une  chose,  à  savoir  que  leurs 
prédécesseurs  raffinaient  fort  bien,  sans  avoir  recours  au  noir» 
gros  ou  fin,  ni  au  sang  de  bœuf.  Il  faut  qu'ils  sachent  que  des 
nations  barbares  produisent  du  sucre  blanc  par  simple  lavage 
des  cristaux  bruts,  et  que  la  plupart  des  progrès  dont  on  se 
vante  à  tort  sont  plutôt  des  complications  que  des  progrès  réels. 
Le  progrès  se  trouve,  en  industrie  moderne,  dans  l'emploi 
d'une  machinerie^  perfectionnée  et  puissante  qui  permet  d'agir 
en  peu  de  temps  sur  des  quantités  énormes  ;  mais  il  n*est  pas 
et  ne  peut  pas  être  dans  des  procédés  chimiques  qui  sont  essen- 
tiellement restés  les  mêmes,  pas  plus  que  dans  des  superféta- 
tions  et  des  accessoires  dont  le  mérite  est  loin  d'être  démontré. 
Qu'importent  à  la  purification  du  sucre  l'usine  à  noir  dans  l'usine 
principale,  la  revivification,  les  centaines  d'ouvriers  occupés  h 
des  choses  inutiles,  le  saccharo-carbonate,  l'alcool,  etc.?  Le 
meilleur  raffineur  sera  celui  qui,  profitant  de  l'amélioration 
mécanique  incontestable  des  usines  modernes,  saura  rejeter 
toutes  les  inutilités  et  procéder  vers  son  but,  en  se  débarras- 
sant des  impédiments  de  toute  nature.  Or,  nous  le  demandons 
en  toute  confiance  :  lorsque  le  sucre  a  été  redissous,  qu'il  a  été 
épuré  par  la  clarification,  laquelle  n'est  qu'une  défécation  ré- 
pétée, des  matières  étrangères  nuisibles,  lorsque,  par  la  cuite, 
il  a  été  amené  à  la  cristallisation  confuse,  quand  le  clairçage 
réitéré  a  chassé  les  eaux-mères  colorées  en  entraînant  les  sub- 
stances salines,  quand  on  sait  que  le  blanchiment  n'est  dû 
qu'au  lavage  des  cristaux,  comment  peut-il  se  faire  que  Ton 
persiste  dans  les  voies  suivies,  sinon  par  l'effet  de  l'entôle- 
menl  ou  d'une  ignorance  inexplicable?  Nous  n'insisterons  pas 
à  ce  propos;  mais  nous  sommes  convaincu  de  la  possibilité 
de  soustraire  le  raffinage  aux  aléa  dont  il  est  entouré,  à  l'aide 

III.  43 
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d'une  méthode  simple  dont  nous  esquissons  rapidement  les 
phases. 

Le  sucre  brut  doit  être  redissoirs  dans  Fean  ou  les  sirops 
d'égout,  de  manière  à  fournir  un  sirop  à  3d^  B.  Ce  sirop,  porté 
dans  la  chaudière  à  clarification,  additionné  de  lait  de  chaux, 
jusqu'à  légère  alcalinité,  doit  recevoir  assez  de  phosphate  acide 
de  chaux  ponr  que  la  transformation  des  alcalis  en  phosphates 
inoffensifs  soit  opérée,  et  l'excès  de  phosphate  doit  être  seo- 
tralisé  par  du  carbonate  de  chaux  finement  pulvérisé. 

Le  précipité  de  phosphate  bibasique  entraine  au  moins  au- 
tant de  matière  colorante  que  le  noir  fin  ou  le  saccharo-carbo- 
nate  calcique,  et  Ton  n'a  plus  à  craindre  de  recoloration  à  la 
cuite,  puisque  les  alcalis  font  désormais  partie  d'une  combinai- 
son absolument  inoffensive. 

Il  est  nécessaire  alors  de  filtrer  le  sirop  on  plutôt  de  le  dé- 
bourber.  Les  résidus  doivent  ^tre  dégraissés,  pour  que  le  pro- 
duit du  dégraissage  rentre  dans  le  travail,  et  le  sirop  soumis  à 
la  cuite  produit  une  masse  blonde  dont  la, purge  très-facile 
peut  être  activée  par  les  moyens  physiques  en  usage.  Rien 
n'empêcherait  d'appliquer  Faction  ie  la  sucette  ou  celle  de 
Tair  comprimé  à  la  séparation  des  eaux-mères  ambrées,  après 
quoi  le  travail  des  greniers  poarrait  suivre  la  marche  ordi- 
naire. 

II  va  sans  dire  que  les  sirops  de  clairce  blancs  ou  peu  colo- 
rés doivent  rentrer  dans  le  travail  directement  et  être  addition- 
nés en  due  proportion  avec  les  sucres  de  refonte.  Les  sirops 
colorés,  de  purge  ou  de  clairce,  seraient  soumis  à  des  recuites, 
comme  dans  la  méthode  courante,  et  le  produit  turbiné,  clai^ 
ce,  rentrerait  dans  la  fabrication. 

On  ne  ferait  ainsi  qu'une  sorte  de  sucre,  qui  serait  constam- 
ment de  première  qualité;  on  supprimerait,  sans  aucune  espèce 
d'inconvénient,  l'emploi  du  noir  et  du  sang  ;  on  diminflcrail 
la  main-d'œuvre  dans  une  proportion  notable,  et  le  raffineur 
qui  aurait  le  courage  ou  l'intelligence  d'adopter  une  méthode 
technologique  aussi  simple  rendrait  à  la  sucrerie  un  service 
immense  dont  les  résultats  s'étendraient  également  à  la  con- 
sommation. 

En  effet,  malgré  toutes  les  dénégations  possibles,  il  existe, 
entre  autres  faits,  un  abus  que  nous  avons  constaté  par  dobs- 
même,  à  Paris,  et  qui  doit  se  reproduire  ailleurs.  Les  raffineur? 
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vendent,  au  prix  fort  du  cours,  et  comme  premières  mrtesy  des 
lumpi  de  toute  espèce,  en  sorte  que  le  public  paye  comme  sucre 
de  première  qualité  des  produits  fort  inférieurs. 

Ce  n'est  que  dans  une  marche  rationnelle,  analogue  à  celle 
qui  vient  d'être  sommairement  décrite,  que  Ton  peut  chercher 
le  progrès  véritable  en  raffinage,  et  il  convient  de  se  rappeler 
toujours  que  rien  n'est  plus  éloigné  du  lùen  que  le  mieux 
hypothétique. 


CHAPITRE  m. 
Ovgaxiisatioji  d*iin*  TftiflQerie. 

Il  peut  se  présenter  deux  cas  généraux  dans  l'organisation 
du  travail  du  raffinage,  suivant  que  le  fabricant  de  sucre  raf- 
fine lui-même  son  produit  ou  qu'il  vend  le  sucre  brut  k  des 
raffineurs  spéciaux.  Dans  la  première  circonstance,  la  seule 
qui  soit  conforme  à  la  vérité  industrielle,  l'agencement  parti- 
eulier  de  la  raffinerie  annexe  ne  présente  qae  peu  de  difficultés. 
Rien  n'empêche,  au  besoin,  de  produire  directement  des  pains 
blancs  et  pars,  comme  cela  a  déjà  lieu  dans  plusieurs  fabri- 
ques de  la  Russie  méridionale.  Dans  le  second  cas,  le  plus 
commun  malheureusement  en  Europe,  et  celui  qui  domine  la 
situation  de  l'industrie  sucrière,  l'agencement  et  l'organisation 
d'une  raffinme  comportent  des  détails  nombreux  et  exigent 
des  conditions  particulières.  Nous  n'entrerons  pas  h  ce  sujet 
dans  de  longues  explications,  et  il  nous  suffira  d'indiquer  les 
besoins  auxquels  on  doit  répondre  pour  que  le  lecteur  puisse 
aisément  prendre  une  détermination  convenable  et  diriger  les 
travaux  dans  le  sens  qu'il  lui  conviendrait  d'adopter. 

I.  —  ORGANISATION  d'uNE  RAFFINERIE  ANNEXE. 

Tout  le  travail  d'une  raffinerie  annexe,  montée  diaprés  la 
méthode  habituelle,  consiste  dans  la  refonle  du  sucre  brut,  la 
clarification  du  sirop,  le  d^Mmrbage,  la  filtrathn,  la  ettite,  la 
cri$iallàatwny  la  purge  elle  Uemckiment^  suivis  de  la  desstcca'- 
(ûm  ou  de  Yétuvage. 
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La  question  des  bâtiments  étant  sons  la  dépendance  de  la 
fabrique  elle-même,  chacun  devra  la  résoudre  suivant  les  con- 
venances locales,  en  évitant  soigneusement  toute  exagération, 
soit  en  moins,  soit  en  trop,  dans  l'étendue  à  accorder  à  chaque 
phase  du  travail. 

La  chaudière  à  refondre,  établie  au  rez-de-chaussée,  devra 
être  d'une  capacité  suffisante  pour  recevoir  par  heure  la  ving- 
tième partie  du  sucre  à  traiter  dans  la  journée.  Cette  mesare 
est  dictée  par  la  nécessité  de  faire  marcher  de  front  les  opéra- 
tions du  raf&nage  et  celles  de  la  fabrication*  Ainsi,  une  fabrique 
produisant  âOO  sacs  de  sucre  devra  refondre,  toutes  les  heures, 
10  sacs,  en  y  joignant,  en  outre,  les  sirops  de  clairce  qui  peu* 
vent  rentrer  dans  la  confection  des  pains.  Comme  les  bas  pro- 
duits peuvent  être  traités  en  reprise  par  le  matériel  de  la  fabri- 
que, il  ne  serait^ pas  nécessaire  de  se  préoccuper  de  la  recoite 
de  ces  produits,  pourvu  toutefois  que  l'administration  fiscale 
n'apportât  pas  d'entraves  à  cette  simplification. 

En  contrebas  de  la  chaudière  à  refondre,  un  monte-jus,  d'une 
contenance  suffisante  pour  recevoir  tout  le  sirop  d'une  opéra- 
tion, sert  à  transporter  la  liqueur  à  la  chaudière  à  clarifier,  de 
capacité  égale,  qui  doit  être  établie  dans  la  partie  la  plus  éle- 
vée de  l'usine,  au-dessous  du  plan  réservé  pour  le  service  de 
l'eau.  De  cette  manière,  le  sirop  clarifié  n'aura  plus  qu'à  des- 
cendre par  gradation,  à  travers  les  débourbeurs  et  les  filtres, 
pour  arriver  au  réservoir  de  la  cuite.  Les  débourbeurs  sont 
donc  disposés  en  contrebas  de  la  chaudière  à  clarification,  de 
façon  qu'on  puisse  y  faire  passer  les  sirops  h  l'aide  d'un  cani- 
veau mobile,  au  fur  et  à  mesure  du  travail.  Ces  débourbeurs 
peuvent  être  construits  en  bois  ;  mais  le  nombre  doit  en  être 
suffisant  pour  répondra  aux  besoins  de  la  fabrication.  En  géné- 
ral, il  faut  compter  trois  débourbeurs  pour  une  chaudière  à 
clarifier. 

Le  sirop,  sortant  du  débourbage,  p^se  dans  les  filtres  àgros 
noir,  puis  se  rend  directement  dans  le  réservoir  de  la  cuite,  le- 
quel doit  être  établi  au-dessous  de  la  chaudière  à  cuire.  Celte 
chaudière  est  placée  sur  une  estrade,  dont  l'accès  doit  être 
très-facile,  et  qui  doit  recevoir  autant  que  possible  une  lumière 
franche.  L'élévation  de  l'estrade  permet  que  la  cuite  puisse  passer 
normalement  dans  une  chaudière  à  réchauffer,  établie  sur  le  reî- 
de-chaussée,  à  hauteur  de  ceinture,  et  h  proximité  de  l'empli. 
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L'empli  doit  être  assez  grand  pour  contenir  aisément  les  for- 
mes correspondant  au  travail  de  deux  jours.  On  doit  pouvoir 
circuler  facil^oient  entre  les  rangées  de  pains,  et  ce  serait  une 
excellente  mesure  de  disposer,  à  0"^,20  du  sol,  des  planchers 
percés  de  trous  circulaires  dans  lesquels  serait  engagée  la 
pointe  du  cône. 

Le  nombre  des  formes  est  nécessairement  en  rapport  avec  la 
durée  du  travail  et  la  quantité  de  matière  à  traiter  par  jour. 
On  peut  faire  cette  évaluation  sur  les  bases  suivantes  : 

La  cristallisation  est  terminée  habituellement  en  45  heures; 
mais  il  est  bon  de  compter  un  jour  pour  cette  opération.  L'é- 
gouttage  demande  six  jours.  Le  lochage  et  la  préparation  des 
fonds  exigent  un  jour,  et  le  clairçage  en  demande  huit.  Le  tra- 
vail en  formes  demande  donc  seize  jours  en  totalité,  et  le  nom- 
bre des  formes  correspondant  à  la  quantité  de  sucre  à  traiter 
devra  être  multiplié  par  ce  coefficient.  Si  donc  on  traite  par 
jour  âûO  sacs,  ou  20000  kilogrammes,  les  formes  coutenant 
15  kilogrammes  de  masse  cuite,  cette  quantité  correspond  à 
1 333  formes,  et  ce  nombre,  multiplié  par  46,  fournit  un  total 
de  31 328  formes  qui  seront  occupées  pendant  seize  jours,  de- 
puis rempli  jusqu'à  la  fin  du  clairçage.  Il  est  bon  d'avoir  à  sa 
disposition  au  moins  un  nombre  de  formes,  en  sus  égal  au  tra- 
vail d'une  journée,  pour  tenir  compte  du  lavage,  des  répara- 
tions, etc.  Une  raffinerie  annexe,  de  rim*portance  de  20000  ki- 
logrammes par  jour,  devrait  donc  être  munie  de  22  660  formes. 

D'autre  part,  les  lits  des  greniers  devront  être  disposés  pour 
supporter  2!  328  formes,  et  comme  la  dessiccation  dure  huit 
jours,  les  éluves  devront  être  établies  pour  1 333  x  8=»  10664 
pains.  U  n'y  a  d'ailleurs  aucun  inconvénient  à  augmenter  d'un 
quart  la  capacité  totale  des  étuves. 

En  admettant,  ce  qui  serait  parfaitement  régulier,  que  l'on  fit 
rentrer  les  produits  secondaires,  turbines  et  claircés,  dans  le 
travail  des  premiers  jets,  il  ne  serait  pas  nécessaire  de  faire 
des  lumps  et  des  bâtardes,  et  on  pourrait  aisément  se  borner  à 
reprendre  les  sirops  verts  et  à  les  faire  cristalliser  en  bacs, 
exactement  comme  en  fabrication.  On  conçoit  très-bien  que  les 
sucres  provenant  de  la  reprise  des  sirops  puissent  être  suffi- 
samment purgés  et  blanchis  à  la  turbine  pour  rentrer  dans  le 
travail  de  la  raffinade,  et  pour  qu'on  ne  fasse  qu'un  seul  pro- 
duit de  premier  choix,  constamment  identique. 
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On  aura  donc  à  compléter  l'organisation  de  la  raffinerie  m- 
nexe  par  rétablissement  d'une  salle,  d'empli  pour  t«6  produits 
secondaires,  et  d'une  salle  de  turbinage,  où  les  sucres  vrâant 
de  ces  produits  seront  purifiés  avant  de  passer  à  la  refonte. 
Ajoutons  à  cela  qu'il  sera  nécessaire  de  disposer  une  (^audière 
à  cuire  pour  les  sirops  d'égout,  dans  le  cas  où  il  deviendrait 
impossible  de  les  faire  retour&er  à  la  fabrique  ellenoiême. 

Telles  sont  les  idées  essentielles^  qui  doivent  présider  à  Vo^ 
ganisation  d'une  raffinerie  annexe,  et  un  établissement  de  ce 
genre  présente  nécessairement  des  conditions  plus  économiques 
qu'une  raffinerie  spéciale,  puisque  le  raffinage  peut  profiter  de 
la  plupart  des  agencements  de  la  fabrication,  et  qu'il  senit 
parfaitement  inutile  d'établiren  double  la  plupart  des  appareils 
ou  des  fonctions  qui  existent  dans  l'établissement  primaire. 

H.  —  ORGANISATION  D'UNE  RArFINERIE  SPÉCTALÏ. 

« 

Lorsqu'on  se  tronre  obligé  de  créer  une  raffinerie  propre- 
ment dite,  on  se  trouve  évidemment  dans  des  conditions  beau- 
coup plus  défavorables  que*  dans  le  cas  précédent.  Tout  est  h 
créer  et,  depuis  les  générateurs  jusqu'à  la  citerne  auxmélasses, 
tout  doit  être  1  obj^et  d'une  attention  particulière.  Atissi  l'éta- 
blissement d'une  raffinerie  exige-t-il  un  espace  considérable, 
des  bâtiments  vastes  et  nombreux,  des  dispositions  et  des  dé- 
gagements commodes,  un  matériel  aussi  complet  que  possible, 
si  l'on  veut  obtenir  des  résultats  avantageux. 

La  production  de  la  vapeur  doit  occuper  les  premiers  soins 
du  fabricant,  et  les  générateurs,  d'une  force  suffisante,  poor 
qu'on  ne  soit  jamais  exposé  à  chômer,  doivent  être  étabKs  dans 
un  local  particulier,  en  dehors  delà  raffinerie  proprement  dite, 
de  façon  à  éloigner  les  dangers  d'incendie.  Nous  en  dirons 
autant  des  fours  à  revivifier  et  de  tout  ce  qui  se  rattache  à  la 
préparation  du  noir,  et  l'on  doit  reléguer  cette  portion  du  tra- 
vail sur  un  des  côtés  de  la  cour  opposé  aux  bâtiments  de  la 
raffinerie.  Les  magasins  à  noir,  ceux  qui  renferment  les  pièces 
de  rechange,  le  lavage  des  formes,  la  forge  et  l'aldier  du  mé- 
canicien, sont  également  établis  sur  le  pourtour  des  murs  de  la 
cour,  dans  un  coin  de  laquelle  ow  place  le  dépôt  de  combus- 
tible nécessaire  au  travail  de  l'usine.  Il  serait  utile  également 
de  séparer  le  magasin  des  sucres  bruts  du  bâtiment  principal. 
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aâu  de  diiniAuer  les  chances  de  pertes,  dans  le  cas  d'un  dé- 
sastre que  Ton  doit  toujours  redouter  et  prévoir. 

Le  bâtiment  principal  ou  la  raffinerie  proprement  dite  est 
particulièrement  consacré  au  travail  de  purification  du  sucre, 
et  il  doit  renfermer  un  magasin  pour  le  sucre  brut,  alimenté 
par  le  magasin  général,  une  salle  de  refonte,  une  salle  de  cla- 
rification, un  élage  pour  les  débourbeurs,  un  espace  pour  les 
filtres  à  noir,  une  salle  de  cuite  pour  les  chaudières  destinées 
aux  premiers  jets  et  aux  produits  secondaires,  des  locaux  pour 
l'empli  de  la  raffinade,  des  lumps  et  bâtardes  et  des  bas  pro- 
duits, une  vaste  salle  pour  le  turbinage,  un  emplacement  pour 
la  machine  et  les  p<MDpes  &  air.  Les  greniers  doivent  être  spa* 
cieux  et  pouvoir  contenir  largement  le  nombre  de  formes  h 
traiter;  les  étuves,  d'un  abord  facile  et  d'uAe  capacité  suffi- 
sante, doivent  être  annexées  à  un  mur  de  fond,  renforcé  par  un 
second  mur  en  briques.  De  vastes  citernes  doivent  être  établies 
en  sous-sol  pour  les  produits  secondaires  et  les  bas  produits; 
enfin,  des  magasins  spacieux,  secs  et  bien  aérés,  sont  réservés 
pour  la  mise  en  papier  et  pour  Tarrimage  des  pains  termânés, 
et  lasalle  de  livraison  doit  se  trouver  à  pi'oximité  des  bureaux. 

Une  grande  raffinerie  présente  Timporlance  d'une  petite 
ville,  par  ses  emplacements,  le  nombre  de  ses  ouvriers  et  le 
fiiOKvement  du  travail.  Quelle  que  puisse  être  l'opinion  que 
l'on  se  fait  sur  la  raffinerie  en  elle-même,  on  ne  peut  s'empê- 
cher d'admirer  l'étendue  des  moyens  mécaniques,  l'immensité 
des  forces  de  toote  nature,  dont  la  réunion  constitue  un  de  ces 
grands  établissements  dans  lesquels  on  fabrique  par  jour  plu- 
sieurs milliers  de  pains  raffinés,  et  nous  sommes  loin  de  refu- 
ser notre  admiration  à  ces  vastes  usines  pour  l'organisation 
desquelles  il  a  fallu  faire  appel  à  toutes  les  prévisions.  Les 
moindres  détails  ont  dû  être  prévus,  et  lorsque  toutes  les  con- 
ditions de  cet  énorme  labeur  ont  été  tracées,  lorsque  l'usine 
e&t  achevée  et  prête  à  fonctionner,  on  peut  dire  que  le  raffineur 
n'est  encore  qu'au  début  de  sa  tâche.  La  question  commerciale 
viait  lui  apporter  toutes  ses  exigences,  et  l'achat  des  sucres 
bruts,  la  vente  des  produits  réclament  impérieusement  les 
connaissances  les  plus  approfondies  en  matière  de  négoce. 
Nous  laissons  au  lecteur  le  soin  d'apprécier  tout  ce  qu'il  est 
nécessaire  de  savoir  pour  devenir  un  bon  raffineur  au  point  de 
y«c  industriel  et  sous  le  rapport  commercial,  et  nous  nous  bor- 
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nons  à  indiquer,  pour  terminer  ce  chapitre  sommaire,  on  cer- 
tain nombre  de  faits  de  pratique  qu'il  peut  être  utile  de  rappe- 
ler à  r attention. 

III.  —  OBSERVATIONS  GÉNÉRALES. 

En  fabrication  courante,  le  sucre  brut  fournit  son  poids  de 
masse  cuite,  en  sorte  que,  dans  une  usine  où  Ton  traite  SMOO 
kilogrammes  ou  500  sacs  de  sucre,  on  obtient  joumellemenl 
3333  formes  remplies  à  15  kilogrammes  de  masse* 

Les  formes  abandonnent  à  la  purge  la  moitié  du  poids  de  la 
masse,  tant  en  sirop  d'égout  ou  sirop  vert,  qu'en  sirop  plas 
blanc  provenant  du  clairçage.  Il  en  ressort  un  chiffre  total  de 
â5  000  kilogrammes  de  sirop,  dont  les  4/5,  ou  20000  kilogram- 
mes, servent  à  la  fabrication  d'une  seconde  sorte,  pendant  que 
le  cinquième  restant,  soit  5000  kilogrammes,  peut  concourir  à 
la  fabrication  de  la  raffinade  ou  du  mélis.  Le  total  de  la  rafB- 
nade  s'éiève  à  55000  kilogrammes  ou  3666  formes  au  total, 
qui  représenteront  la  production  journalière  en  raffinés. 

Lorsqu'on  fait  égoutter  une  forme  d'une  manière  complète, 
on  n'obtient  pas,  en  réalité,  plus  des  3/10  du  poids  de  la  masse 
cuite  en  sirop  vert  ;  mais  la  moitié  environ  de  la  clairce  se  mé- 
langeant à  ce  sirop,  on  comprend  qu'il  ne  soit  pas  possible  de 
faire  retourner  au  mélis  la  portion  de  la  clairce  qui  s'est  colo- 
rée trop  fortement  en  passant  à  travers  la  masse. 

Sur  le  travail  de  3666  pains,  on  a  donc  20000  kilogrammes 
de  sirop  vert  à  recuire  et  à  porter,  dans  le  travail  des  lumps,  à 
90  p.  100  de  richesse  saccharine.  Cette  nouvelle  masse,  de 
43366  kilogrammes  environ,  fournit  798  pains  de  lumps,  qui 
rendent,  en  sirop  vert,  5346  kilogrammes,  pour  servir  à  la  fa- 
brication des  bâtardes,  tandis  que  le  sirop  couvert  ou  sirop  de 
clairce  sera  reporté  à  la  préparation  des  lumps.  La  quantité 
de  ces  sirops  couverts  ou  de  clairce  est  de  i  336  kilogrammes 
environ,  et  le  chiffre  total  de  la  masse  des  lumps,  en  travail 
réglé,  est  de  13366-f1  336  =  14702  kilogrammes  par  jour, 
ou  877  formes  à16^76. 

Quan  au  sirop  vert  mixte,  dont  le  chiffre  est  de  5  792  kilo- 
grammes, il  fournit  à  la  recuite  pour  bâtardes  3  778  kilogram- 
mes de  masse  cuite,  dont  on  retirera  30  p.  iOO  ou  1 133  kilo- 
grammes de  sucre  blanc  et  2645  kilogrammes  de  sirop  vert 
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ËDtin,  ces  ^645  kilogrammes  fournissent,  par  une  qualrième 
reprise,  1 745  kilogrammes  de  masse,  qu'on  fait  cristalliser  en 
bacs,  et  qui  rendent,  après  un  séjour  prolongé,  environ  20  p. 
100  ou  309  kilogrammes  de  sucre  à  la  turbine. 

De  ces  données,  qui  sont  conformes  à  la  pratique  générale, 
bien  que  Walkhoff  semble  les  considérer  comme  lui  étant  à 
peu  près  personnelles,  on  déduit  comme  conséquence  les  élé- 
ments du  résumé  suivant  : 

Sucre  brut  mis  en  travail 50,000 kil. 

Rendement  en  sucre  blanc  &  70  p.  100. .     35,000  kil. 
Sirop  yen , 1 5,000 

ToUlégal 50,000  , 

Travail  des  lumps 1 3,366  kil. 

Rendement  en  sucre  à  66,66  p.  100   .. .       8,909  kil. 
Sirop  vert ^ 4,457 

Total  égal 13,366 

TravaU  des  b&Urdes 3,778  kU. 

Rendement  à  30  p.  100  sacre 1,133  kil. 

Sirop  vert 2,645 

Total  égal 3,778 

Quatrième  reprise,  mosae 1,7 45  kil. 

Rendement  à  20  p.  100  sucre 309  kil. 

Hélasse  épuisée 1 ,436 

Total  égal 1,7  45 

Les  produits  moyens  auront  été,  pour  50000  kilogrammes 
(le  sucre  brut  : 

10  En  mélis  ou  raffloade 35,000  kil. 

2»  En  lumps 8,909 

3»  Bâtardes 1,133 

4«  Sous-produiU 309 

ToUl  du  sucre 45,451 

Mélasse 1,436 

Total • 46,887 

Les  chiffres  précédents  ne  donnent,  à  la  vérité ,  que  des  va- 
leurs moyennes,  et  Ton  comprend  qu'il  puisse  exister  de  très- 
grandes  variations  dans  les  résultats,  suivant  que  le  sucre  brut 
renferme  une  quantité  d'eau  plus  ou  moins  grande,  une  propor- 
tion de  sels  minéraux  plus  ou  moins  considérable,  etc.,  et  il  est  h 
peu  près  impossible  de  délimiter  à  l'avance,  par  de  simples  ap- 
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préciations  numériques,  les  résultats  à  atteindre.  Cette  appré- 
ciation, tout  industrielle  et  de  terre  à  terre,  icie  peut  se  faire 
normalement  qu'à  la  suite  d'analyses  convenablement  exécu* 
tées  sur  les  sucres  à  traiter  ;  mais  on  peut  admettre,  en  tfaèse 
générale,  que  le  raffinage  fournit  90  à  91  p.  100  du  sucre  brut 
en  rendement  effectif,  et  3  p.  100  environ  de  mélasse  épuisée. 

On  compte  habituellement  sur  an  personnel  de  210  à  225 
ouvriers  pour  une  raffinerie  qui  traite  ôOOOO  kilogrammes  de 
sucre  brut  par  24  heures;  mais  il  semble  que  ce  chiffre  soiiun 
peu  exagéré,  et  Ton  pourrait  peut-être  diminuer  un  pea  U 
main-d'œuvre  par  une  meilleure  orgaaisation  du  travail. 

Walkhoff  donne  des  renseignements  intéressants  sur  des 
chiffres  pratiques  obtenus  par  lui  relativement  au  poids  des 
pains  dans  les  différentes  circonstances  du  travail,  et  nous 
nous  faisons  un  plaisir  de  les  reproduire  : 

Un  pain  de  masse  cuile  de  raffiné  pèse 15^,439 

Un  pain  après  enlèvement  du  fond  {>èse 14  ,330 

On  enlève  par  \e  premier  cbirçage  à  l'ean 0  ,6t5 

Un  pain  de  rafflné  avant  le  clairça^e  pèse 13  ,6S3 

Un  pain  après  les  clairçages • . . .  .  13  ,626 

Un  pain  avant  la  sucette 11  ,646 

Un  pain  après  la  sucette II  ,127 

Un  pain  après  dessiccatiOD  à  l'étuve ,.  10  ,b2S 

Les  pains  donnent  en  sirop  vert. •.«....••         1  il06 

Les  pains  à  la  clairce  à  l'eau 0  ,644 

Les  pains  à  la  clairce  au  sirop «         ^  ,3&6 

Total 7  ,106 

Les  pains  perdent  en  humidité  sous  raulion  de  la  sucette.     0  ,S19 
Les  pains  perdent  en  humidité  à  Tétuve 0  ,619 

Nous  limitons  à  ce  qui  précède  les  holions  qu'il  nous  a  sem- 
blé utile  de  reproduire  au  sujet  du  raffinage,  en  répétant  en- 
core une  fois  cette  proposition  fondamentale  que,  en  matière 
de  purification  d'an  produit  cristallisable,  le  point  essentiel  de 
toute  méthode  intelligente  consiste  dans  une  cristallisation 
nouvelle  et  le  lavage  méthodique  des  cristaux,  sans  qu'il  soit 
nécessaire  de  s'embaiTasser  de  toutes  les  prétendues  nécessité^ 
qu'on  regarde  à  tort  comme  indispensables. 


LIVRE  VI 
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Nous  touchons  à  la  fin  de  la  tâche  immense  que  nous  avons 
entrepris  d'accomplir,  plutôt  par  le  désir  de  nous  rendre  utile 
que  par  une  confiance  vaniteuse  dans  nos  propres  forces.  A  me- 
sure que  l'homme  avance  dans  la  vie,  il  se  dépouille  de  cet 
amour  de  soi  qui  obscurcit  souvent  les  jeunes  intelligences,  et 
il  comprend  davantage  ce  qui  lui  manque  pour  parvenir  au  but 
cherché.  Il  sent  mieux  son  insuffisance  et  il  aperçoit  plus  net- 
tement les  lacunes  et  les  fautes  devant  lesquelles  il  ne  s'arrête- 
rait qu'à  peine  dans  un  âge  moins  prudent,  sous  Texcitation  de 
la  jeunesse.  Dn  profond  sentiment,  dû  à  une  observation  plus 
attentive,  le  rend  conscient  de  son  impuissance  et  de  l'inanité 
de  ses  prétentions.  Il  voit  de  quels  trésors  de  science  il  devrait 
être  pourvu  pour  remplir  un  rôle  vraiment  utile  à  l'humanité  et 
il  acquiert  la  perception  de  ses  défauts  et  de  ses  erreurs... 

Mous  n'avons  pas  échappé  à  cette  sensation  et  nous  nous 
pendons  compte  -de  l'inperfection  de  notre  œuvre,  à  laquelle 
nous  aurions  voulu,  cependant,  imprimer  un  mérite  que  nos 
connaissances  trop  bornées  ne  nous  ont  pas  permis  d'atteindre. 
Nous  avons  toujours,  et  avant  tout,  respecté  la  vérité,  contre 
tous  les  systèmes, 'contre  tous  les  intérêts,  contre  toutes  les 
amfeitàons.  C'est  là,  peut-être,  la  seule  qualité  réelle  de  cet 
ouvrage,  bien  que  certaines  individualités,  atteintes  par  une 
juste  critique,  puissent  objecter  contre  nos  appréciations. 

n  nous  reste  encore  à  exposer  quelques  données  relatives  à 
l'utilisation  de  la  mélasse  qui  forme  le  principal  résidu  de  la 
sucrerie,  et  à  la  préparation  de  quelques  espèces  de  sucre. 


6A4  DOCUMENTS  GOUPLEIIENTAIRES. 

différentes  du  sucre  prismatique.  La  première  de  ces  ques- 
tions est  d'un  haut  intérêt  pour  lu  fabrication  et  le  raffinage 
du  sucre;  la  seconde  prend  une  place  secondaire,  d'une  valear 
seulement  relative  et  elle  n'offre  qu'une  importance  technique, 
plus  en  rapport  avec  la  distillation  qu'avec  la  sucrerie. 

Quoi  qu'il  en  soit,  nous  prions  le  lecteur  de  nous  accorder 
encore  quelque  peu  de  bienveillance  et  d'attention,  dans  Tétade 
de  ces  objets  accessoires,  par  laquelle  nous  terminons  ce  long 
travail. 


CHAPITRE  PREMIER 
Extraction  du  sucre  des  znélaBBeB  épuisées. 

Des  idées  générales  ont  été  déjà  exposées  relativement  à 
l'objet  du  présent  chapitre  el,  en  indiquant  les  procédés  rela> 
tifs  au  traitement  des  résidus  (tome  II,  p.  756),  nous  avons 
mentionné  la  plupart  des  méthodes  imaginées  dans  le  but 
d'extraire  le  sucre  de.s  mélasses.  Après  avoir  examiné  ces 
procédés,  on  trouve  que  la  conclusion  logique  est  ioin  d'élire 
favorable  à  leur  adoption  et,  sauf  le  procédé  Margueritte  et 
l'application  de  l'osmose,  par  M.  Dubrunfaut,  sauf  peut-être 
1  application  du  procédé  de  MM.  Boivin  et  Loiseau,  il  n'y  a 
rien  qui  mérite  de  fixer  l'attention  dans  les  inventions  dont  il  a 
été  parié.  £n  mettant  de  côté  Textraction  du  sucre  par  la  ba- 
ryte, que  des  résultats  insuffisants  ont  fait  abandonner,  malgré 
une  valeur  théorique  très-réelle,  lés  affirmations  intéressées 
des  fabricants  de  sucrate  de  chaux  ne  méritent  pas  l'exameo,  et 
(  otte  question  nous  parait  avoir  été  suffisamment  examinée. 
^'ous  n'y  reviendrons  donc  pas,  et  nous  nous  contenterons 
d'ajouter  quelques  mots  sur  le  procédé  Margueritte  et  le  pro- 
cédé Boivin  et  Loiseau,  avant  de  décrire  rapidement  la  mé- 
thode employée  par  M.  Dubrunfaut  pour  extraire  les  sels  con- 
tenus dans  les  mélasses. 

Comme  nous  l'avons  déjà  fait  observer,  la  valeur  du  procéda 
Marguerilte  appelle  les  efforts  de  l'industrie,  et  ce  procédé  re- 
pose sur  une  application  très-logique  des  réactions  de  la  chi- 
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mie.  La  seule  objection  que  Ton  puisse  faire  rationnellement 
contre  cette  méthode  est  basée  sur  la  proportion  d'alcool  à 
employer,  et  sur  le  prix  de  revient  probable  qui  serait  certai- 
nement trop  élevé,  si  l'on  ne  trouvait  pas  un  moyen  manufac- 
turier de  retirer  la  presque  totalité  du  menslrue  employé.  Or, 
ce  moyen  existe  el  se  trouve  à  la  portée  de  tout  le  monde  dans 
l'emploi  des  instruments  de  rectification,  qui  sont  aujourd'hui 
construits  avec  une  rare  perfection.  Sans  parler  des  nombreux 
appareils  qui  ont  été  décrits  dans  le  troisième  volume  de  noire 
ouvrage  sur  l'alcoolisation,  nous  citerons  seulement  notre  ap- 
pareil à  colonne,  dont  l'action  continue,  d'une  puissance  con- 
sidérable, permet  d'extraire,  sans  pertes,  l'alcool  des  eaux-mères, 
et  de  l'obtenir  directement,  à  un  très-haut  degré  de  richesse. 
Dans  des  conditions  analogues  à  celles  fournies  par  cet  appareil, 
la  dépense  du  procédé  Margueritte  se  bornerait  aux  frais  de 
manipulation,  au  coût  de  l'acide  sulfurique,  et  à  la  valeur  du 
combustible,  dont  il  faudrait  déduire  le  produit  des  sulfates 
précipités.  La  méthode  ainsi  comprise  deviendrait  pratique,  et 
nous  engageons  les  fabricants  à  tenter  dans  ce  sens  des  expé- 
rimentations justificatives. 

Si,  dans  le  livre  précédent,  nous  n'avons  pas  rencontré,  en 
examinant  le  procédé  Boivin  et  Loiseau,  tous  les  avantages 
affirmés  par  les  inventeurs,  nous  avons  dû  cependant  reconnaî- 
tre«|ue  la  précipitation  du  sucre  à  l'état  de  saccharo-carbonate 
basique  pourrait  .être  un  moyen  de  séparation  de  la  matière 
saccharine  en  même  temps  qu'un  mode  très-réel  de  purifica- 
tion. £n  traitant  les  mélasses  à  20*'  B  de  densité  et  à-f-  SO^"  de 
température,  par  un  excès  de  chaux  et  par  un  courant  d'acide 
carbonique,  on  donne  naissance  à  un  coagulum  formé  de  su- 
crate  de.  chaux  et  de  carbonate  de  la  même  base.  Il  est  clair 
que  ce  produit,  recueilli  par  filtration  et  lavé,  se  trouve  débar- 
rassé des  sels  alcalins  et  des  matières  étrangères,  qu'il  est  facile 
de  le  décomposer  à  chaud  par  l'action  ultérieure  du  gaz  carbo- 
nique, et  que  Ton  peut  ainsi  retirer  des  mélasses  la  presque 
totalité  du  sucre  qu'elles  renferment,  en  admettant,  toutefois, 
le  faible  coefficient  de  solubilité  annoncé  par  les  inventeurs,  et 
sur  lequel  nous  ne  pouvons  nous  prononcer  avec  certitude. 
Dans  ce  sens,  la  meilleure  application  du  procédé  Boivin  et 
Loiseau  consisterait  dans  l'extraction  du  sucre  des  mélasses 
dites  épuisées,  et  les  auteurs  du  procédé  auraient  bien  mériié 
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de  la  sucrerie,  quand  même  toutes  les  s^utres  allégations  ne 
seraient  pas  justifiées.  Ce  procédé  appelle  donc  aussi  Texpéri- 
mentation,  et  les  quelques  vérifications  que  nous  en  avons 
faites  nous  semblent  de  nature  à  justifier  de  raisonnables  espé- 
rances. 

Méthode  osmotique  de  H.  DuBRimpAur. 

Personne,  que  nous  sachicms,  n'a  jamais  songé  à  contesl^ 
les  services  rendus  à  la  sucrerie  et  à  Talcoolisation  par  M.  Do- 
brunfanty  et  aous-méme,  s'il  nous  est  arrivé,  dans  un  ceriûn 
nombre  de  circonstances,  de  critiquer  certaines  des  idées  ait 
l'illustre  chimiste,  ou  plutôt  de  lui  reprocher  une  certaine  ten- 
dance à  accaparer  et  à  revendiquer  comme  siennes  toutes  les 
réactions  connues,  nous  avons  été  des  premiers  à  lui  rendre 
pleine  justice  en  toute  occasion.  Lors  de  l'exposition  de  4861, 
en  particulier,  nous  nous  sommes  élevé  contre  l'ingratitude  et 
l'ignorance  du  jury,  qui  avait  passé  sous  silence»  dans  son  in- 
conscience et  son  incapacité,  l'application  de  l'osmose  à  l'ex- 
traction du  sucre  des  mélasses,  exposée  à  cette  époque  par 
MM.  Camichel  et  C^.  Nous  transcrivons  à  ce  sujet,  et  comme 
preuve  de  ce  qui  précède,  le  passage  suivant  de  l'article  que 
nous  avons  publié  à  cette  époque  : 

((  ...Ce  n'est  pas  moi,  certes,  que  l'on  axxaserade  partialité 
envers  M.  Dubrunfaut;  mais  il  y  a  dans  son  procédé  quelque 
chose  d'élégant  et  de  scientifique  qui  frappe  l'attention.  On  n'a 
pas  négligé  d'exposer  la  série  des  produits  obtenus,  en  y  com- 
prenant l'alcool  et  les  salins;  tout  cela  vaut  mieux  que  bien  des 
choses  médaillées.  Les  sucres  sont  bien  cri&tallisés,  secs,  dé* 
tachés;  on  devait  appeler  le  regard  de  la  manufa£ture  sur  cet 
ensemble  et  l'inlérêt  de  la  sucrerie  demande  qu'elle  fasse  la 
vérification  pratique  des  faits  de  ce  genre.  Il  est  probable  que 
les  services  rendus  par  M.  Dubrunfaut  auront  perdu  de  leur  va- 
leur en  subissant  l'épreuve  du  temps,»  et  que  ceux  qui  profitant 
des  inventions  auront  oublié  jusqu'au  nom  de  l'inventeur. 

«  Je  saisis  avec  plaisir  cette  occasion  de  protester  contre  cette 
manie  de  l'ingratitude  qui  nous  atteint,  contre  ee  mercantilisme 
dégoûtant  qui  fait  tendre  la  main  vers  les  hommes  de  recher- 
ches, quand  on  a  besoin  de  leur  assistance  et  de  leurs  la* 
niières,  et  qui  les  fait  fuir  lorsqu'on  est  parveuu  au  but. 
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grâce  à  eux.  J'ai  critiqué  bien  des  choses  dans  les  opinions 
de  M.  Dobmnfaat,  lorsque  j'ai  cru  rencontrer  des  erreurs;  mais, 
à  côté  des  erreurs  de  détail,  il  convient  de  voir  les  applications 
utiles.  AL  Dubrunfaut  a  fait  plus  mille  fois  pour  la  sucrerie  et 
l'alcoolisation  que  MM.  Cail;  Pontifex  et  antres,  plus  que  tous 
les  chaudronniers  du  monde.  Pourquoi  cette  ingratitude  qui  se 
révèle  par  l'oubli  dans  lequel  on  a  laissé  l'exposition  de 
MM.  Camichel?  On  ne  saurait  pallier  ce  lapsus  qu'en  Tattri- 
buant  à  l'ignorance  des  juges;  mais  alors,  qui  peut  en  assigner 
les  bornes?» 

Dans  de  semblables  conditions,  nous  pouvons,  ce  nous  sem- 
ble, exposer  franchement  notre  manière  de  voir  relativement  à 
la  valeur  industrielle  d'un  procédé  que  nous  avons  défendu 
contre  le  mauvais  vouloir  dès  sa  première  apparition,  et  que 
nous  regardons  encore  comme  une  des  applications  les  plus 
intelligentes  de  la  chimie  et  de  la  physique  à  l'industrie. 

Description  du  procédé.  —  La  méthode  de  M.  Dubrunfaut  est 
basée  sur  cette  idée  fondamentale  que,  de  l'eau  pénétrant  à 
travers  une  membrane  à  la  rwicontre  d'une-  matière  complexe 
donnée,  celte  eau  dissoudra  de  préférence  certains  éléments  en 
plus  forte  proportion  que  certains  autres.  Ainsi,  les  sels  de  po- 
tasse, par  exemple,  seront  dissous  plus  rapidement  que  le 
sucFe,  lequel  se  concentrera  dans  la  matière  pendant  que  l'eau 
sortante  sera  plus  chargée  des  éléments  potassiques... 

Disons  tout  d'abord  que  l'explication  donnée  de  ces  faits 
nous  paraît  peu  satisfaisante  en  théorie,  et  qu'ils  semblent  être 
sous  la  dépendance  des  lois  générales  de  la  solubilité,  bien 
plutôt  qu'ils  ne  forment  une  série  de  phénomènes  particuliers. 
Quoi  qu'il  en  soit,  il  est  clair  que,  la  doimée  étant  exacte,  si 
l'on  soumet,  à  travers  une  membrane,  de  la  mélasse  à  l'action 
de  l'eau,  on  pourra,  de  cette  façon,  concentrer  le  sucre  dans  la 
mélasse,  et  en  extraire  une  portion  du  même  sucre  et  de  glu- 
cose, avec  la  plus  grande  partie  des  sels.  C'est  sur  cette  base 
fondamentale  que  repose  le  procédé  de  M.  Dubrunfaut,  devenu 
aujourd'hui  de  dpmaine  publie,  au  moins  en  ce  qui  concerne 
le  brevet  {vimitif.  Il  est  clair,  en  effet,  que  si  les  sels  alcalins 
immobilisent  quatre  à  cinq  fois  leur  poids  de  sucre,  il  suffira 
d'enlevé  une  unité  de  ces  sels  pour  forcer  la  cristallisation  de. 
quatre  ou  cinq  fois  autant  de  matière  saccharine.  Sous  ce  rap- 
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porl.  l'application  de  la  découverte  de  Dutrocbet  à  la  sucrerie 
constitue  une  des  amélioratioDS  les  plus  ingénieuses  dp  h 
pratique  technologique. 

Osmogène.  —  L'appareil  employé  par  M.  Dubrunfaut,  pour 
l'analyse  osmotique  des  mélasses,  et  auquel  il  a  donné  le  nom 
d'osmogtnc,  est  représenté  par  les  figures  61  et  62.  I)  se  com- 


Flg.  CI. 

pose  de  cadres  en  bois  de  hêtre  ou  de  chône,  de  15  miilimè- 
Ircs  d'épaisseur,  et  portant  0",90  de  large  sur  I^.IS  de  hau- 
teur. Ces  cadres  sont  au  nombre  de  cinquante  -et,  quand  ils 
sont  réunis,  ils  sont  maintenus  par  des  pièces  en  fonte  BB,  les- 
quelles sont  fixées  à  des  planches  de  chêne  de  0",045  d'épais- 
seur, à  l'aide  des  boulons  5  écrou  ce,  qui  permettent  d'exécu- 
ter la  pression  des  cadres  les  uns  contre  les  autres,  lorsqu'ils 
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ont  ëlé  montés  comme  il  va  être  dit.  Ces  cadres  sont  percés, 
en  haut  et  en  bas,  de  deux  séries  de  trous  qui  se  correspondent 
à  travers  le  bois  et  forment  quatre  canaus,  dont  deux  pour  l'ar- 
rivée et  la  sortie  de  la  mélasse,  et  deux  pour  l'arrivée  et  lasortie 
de  l'eau.  Deux  de  ces  conduits,  l'un  en  haut  et  l'autre  en  bas, 
communiquent  avec  les  cadres  de  numéros  pairs,  taudis  que  les 
deux  autres  communiquenlaveclesuumérosimpairs.Ilen résulte 


que  la  mélasse  qui  arrive  par  le  tuyau  vertical  M  et  entre  par  le 
canal  horizontal  D,  monte  dans  les  compartiments  des  numéros 
impairs,  pendant  que  l'eau,  pénétrant  par  le  conduit  R,  exécute 
un  mouvement  absolument  contraire.  Il  s'ensuit  que,  si  l'on 
sépare  les  cadres  les  uns  des  autres  par  une  feuille  de  parche- 
min, de  manière  que  les  joints  soient  parfaitement  étanches, 
la  mélasse  occupera  tous  les  espaces  impairs  pendant  que  l'eau 
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circulera  dans  tous  le&  espaces  pairs,  et  que  les  deux  liquides 
exécuteront  un  trajet  considérable,  en  contact  indirect  Vm 
avec  l'autre»  et  séparés  seulement  par  Tépaisseur  de  la  mem- 
brane animale.  Il  est  évident  que,  dans  ce  trajet  d'eafiron  30 
mètres  carrés,  le  liquide  dialytique  aura  un  temps  considéra- 
ble pour  agir  sur  la  matière  à  analyser,  dans  les  conditions 
mêmes  réclamées  par  le  principe  de  la  macération. 

Le  parchemin  animal  est  avantageusement  remplacé  par  le 
parchemin  végétal  ou  papier  sulfurique,  qui  en  présente  toutes 
les  propriétés  principales,  et  dont  l'emploi  est  beaucoup  plus 
économique.  L'étanchéité  des  joints  est  assurée  par  des  bandes 
*de  caoutchouc  de  0"^,07  de  large  sur  0",004  àO"^,004o  d'épais- 
seur, et  tous  tes  autres  joints  sont  mastiqués  au  minium  avec 
la  plus  grande  attention  pour  que  l'appareil  conserve  parfaite- 
ment les  liquides. 

Le  robinet  L,  à  index  mobile,  sert  h  apporter  la  mélasse  dans 
des  proportions  prévues,  et  à  la  faire  arriver  dans  l'entonnoir 
M,  par  lequel  elle  pénètre  dans  le  canal  D,  et  dans  les  numéros 
impairs.  Les  tubes  0  et  S  servent  à  expulser  Tair  de  l'intérieur 
h  mesure  que  l'eau  et  la,  mélasse  remplissent  les  cavités  dês 
cases.  L'eau  arrive  dans  renloiuioir  du  tube  R  par  le  robinet 
gradué  à  index  Q.  Un  tube  syphiûLde  1  éprouvette  porte  dans 
le  caniveau  Y  les  mélasses  traitées,,  et  permet  d'en  vérifier  la 
densité  lorsqu'elles  ont  perdu  tout  ou  partie  des  sels.  De  même, 
T  sert  à  observer  la  densité  de  l'eau  lorsqu'elle  s'est  emparée 
des  matières  salines,  et  W  sont  des  caniveaux  ou  rigoles  en 
tôle  pour  l'écoulement  des  liquides  provenant  du  travail.  Pserl 
à  vider  les  compartiments  à  mélasse,  et  U  remplit  le  même 
office  pour  les  cases  à  eau.  Enfin  Fappareil  peut  basculer  sur 
sa  base,  à  l'aide  des  tourillons  YY,  de  manière  à  faciliter  le 
montage  et  le  nettoyage. 

Montage  de  r  appareil. — Après  avoir  vérifié  les  feuilles  de  pa^ 
chemin,  de  manière  à  rejeter  toutes  celles  quiprés^teraientdes 
trous  ou  des  points  faibles,  on  les  fait  tremper  dans  Teaii  pendant 
un  quart  d'heure.  On  tend  alors  une  première  feuille,  au^  ré- 
gulièrement que  possible  »  sur  le  premier  cadre  intérieur.  Sar 
cette  feuille  on  place  le  second  cadre,  puis  une  autre  feaille,  ob 
autre  cadre,  et  ainsi  de  suite  jusqu'à  ce  que  l'on  ait  fini  le  mon- 
tage des  cadres.  On  dispose  alors  la  }ùèce  de  télé  sur  le  der- 
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nier  cadre,  on  serre  les  écrous  c,  on  redresse  l'appareil  et  on 
commeDce  à  introduire  les  liquides. 

Travaii  de  r appareil.  —  L'eau  doit  être  d'abord  portée  h 
rébullition,  et  la  mélasse  subit  une  sorte  de  clarification  par 
une  addition  de  i  millième  environ  de  carbonate  de  soude  et 
d'un  peu  de  sang,  pour  séparer  la  chaux  et  les  écumes.  On 
laisse  déposer,  pour  n'envoyer  dans  l'appareil  qu'un  liquide 
bien  décanté,  le  plus  clair  possible.  Cette  préparation  som- 
maire est  indispensable,  pour  que  les  cadres  ne  se  salissent  pas 
trop  vite,  et  puissent  fonctionner  plus  longtemps.  On  fait  alors 
arriver  les  liquides  par  les  robinets  d'alimentation,  de  manière 
à  maintenir  dans  les  cadres  pairs  et  impairs  le  môme  niveau, 
et  de  façon  à  éviter  toute  inégalité  de  pression.  Il  va  sans  dire 
que,  pendant  cette  introduction,  les  robinets  d'air  Q  et  S  doi- 
vent être  ouverts.  L'identité  de  l'écoulement  et  l'égalité  de  ni- 
veau doivent  être  maintenues  jusqu'à  ce  que  l'appareil  soit  rem- 
pli uniformément  dans  les  cadres  pairs  et  les  cadres  impairs, 
et  que  les  liquides  commencent  à  couler  dans  les  tubes  à 
éprouvette,  dont  les  aéromètres  indiquent  les  densités  relatives 
et  pefrmettent  de  régler  la  marche  de  l^nstrument. 

En  principe  général,  plus  la  durée  de  Topération  est  prolon- 
gée, et  plus  faible  est  la  densité  de  la  mélasse  qui  sort  de  l'in- 
strument. Plus  la  mélasse  est  diluée,  te  plus  elle  a  perdu  de  sels. 
Ceux-ci  sont  passés  dans  Teau,  mais  cette  eau  elle-même  dis- 
sout beaucoup  plus  de  sucre  pendant  un  temps  plus  long,  et  la 
quantité  du  travail  réel  se  trouve  en  outre  notablement  dimi- 
nuée. U  y  a  donc  un  intérêt  sérieux  à  régler  l'introduction  des 
liquides  de  manière  à  opérer  le  travail  en  on  temps  moyen 
expérimental,  qui  fournisse  une  purification  suffisante  sans 
donner  lieu  à  une  dilution  exagérée.  En  moyenne,  on  fait  sortir 
la  mélasse  osmosée  à  iT  B.  chaud,  et  l'eau  à  6^  B.,  ce  qui  ré- 
pond à  peu  près  à  15*>  B.  pour  la  mélasse  et  à  S^»  B.  pour  feau» 
après  refroidissement.  Cette  réglementation  est  une  affaire  de 
tâtonnements. 

L'eau  chargée  de  sels  est  beaucoup  moins  foncée  en  couleur 
que  la  mélasse  traitée,  mais  die  offre  une  saveur  saline,  pen- 
dant que  la  mélasse  est  devenue  plus  sucrée  et  d'un  goût  moins 
acre. 

On  comprend  que,  s'il  arrive  qu'une  feuille  de  parchemin  se 
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percé,  cet  accident  se  trouve  indiqué  immédiatement  par  le 
changement  de  densité  constaté  aux  éprouvettes,  et  qu'il  néces- 
site une  prompte  réparation.  D'autre  part,  lorsque  l'appareil 
est  sali  et  que  le  rendement  diminue  d'une  manière  notable,  il 
devient  indispensable  de  démonter  l'instrument  pour  le  nettoyer. 
Pour  cela,  on  fait  la  vidange  des  liquides  par  les  robinets  in- 
férieurs, de  manière  à  conserver  pendant  cette  vidange  réf;a- 
lité  de  niveau  dans  les  compartiments;  on  fait  basculer  l'en- 
semble, on  desserre  les  pièces  de  tête  et,  après  avoir  enlevé 
les  cadres,  après  les  avoir  lavés  avec  soin,  ainsi  que  les  feuilles 
de  parchemin,  on  remonte  le  tout,  en  remplaçant  les  feuilles 
altérées,  et  l'on  recommence  le  travail. 

II.  Appréciation.  —  Walkhoff  a  fait  sur  le  travail  de  l'osnio- 
gène  des  observations  intéressantes,  dont  nous  reproduisons 
les  données  les  plus  essentielles. 

Pour  un  travail  de  6  k  7  mille  kilogrammes  de  mélasse  par 
jour,  on  employait  à  l'usine  de  Courrières  deux  chaudières  et 
dix  appareils  à  30  cadres.  L'eau  à  -}-  40*^  de  température,  et  la 
mélasse  à  un  degré  assez  rapproché,  arrivaient  en  filet  mince 
dans  l'appareil,  mais  il  arrivait  quelquefois,  selon  la  remarque 
du  spécialiste  allemand,  que,  à  la  sortie,  Técoulement  des  li- 
quides s'arrêtait  sans  cause  apparente,   pour  recommencer 
après.  Chaque  appareil  consommait  26  hectolitres  d'eau  par 
jour.  Walkhoff  évalue  le  minimum  de  cette  eau  k  1000  kilo- 
grammes, et  il  recommande  de  l'employer  très -pure,  bouillie, 
ou  même  filtrée  sur  le  charbon  de  bois,  un  instrument  ne  pro- 
duisant plus  d'effet  après  quatorze  jours  de  marche,  en  sorte 
qu'il  serait  nécessaire  de  laver  souvent  l'intérieur  de  l'appareil 
à  l'acide  chlorhydrique  afifaibli,  et  d'en  faire  un  nettoyage 
soigné. 

L'eau  d'exosmose  renfermerait  un  minimum  de  2  0/0  de  su- 
cre, en  sorte  que  la  perte  de  chaque,  appareil  représenterait 
20  kilogrammes,  soit,  pour  600  kilogrammes  de  mélasses  à 
50  0/0  de  sucre,  environ  2<  kilogrammes.  Mais,  comme  cette 
même  eau  d'exosmose  renferme  8,8  de  sels  0/0,  les  1000  kilo- 
grammes entraînent  au  minimum  50  kilogrammes  de  sels  sur 
GOO  kilogrammes  de  mélasse,  soit  environ  les  5/6,  la  mélasse 
contenant  environ  10  0/0  de  sels. 
Eu  somme,  l'eau  n'enlevant  que  20  kilogrammes  de  sucre  et 
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50  kilogrammes  dç  sels,  la  mélasse  dilaée  est  assez  purifiée 
•pour  donner  lieu,  après  la  cuite,  à  une  cristallisation  (iorres- 
pondante  à  la  perte  en  sels. 

Sur  la  demande  de  Walkhoff,  il  a  été  fait  par  Weiler,  avant  et 
après  le  travail  de  Tosmogène,  une  analyse  de  la  mélasse  et  de 
la  dissolution  saline  correspondante.  En  voici  les  indications  : 


INDICATIONS. 

MÉLASSE    BRUTE 
marquant  77,5  Û/o  BaUing. 

Sucre 

Tajix  pour  100. 
43,500 

Sels  de  potasse  et  de  soude 
Sels  de  chaux 

9,611 
0,811 

Substances  organiques.. 
Eau .  • 

18,941 
27,137 

Résidu  de  de8siccati)on . . 

100,000 
72,800 

MÉLASSE  OSMOSÉE 
marquant  43,2  O/o  Balling. 


Taux  pour  100. 

25,250 

4,720 

0,480 

'  10.646 

58,904 


Sels  de  potasse  et  de  soude 

Sels  de  chaux 

Substances  organiques. . 


Résultats  rapportés  à  1 00  de  sucre. 

22,094 

1,864 

43,726 


Total. 


67,684 


100,000 
41,096 


18,693 

1,905 

42,163 


62,761 


at: 


La  solution  saline,  à  i  040,9  de  densité,  donnait  h  la  dessic- 
cation un  résidu  de  8,547  p.  400,  et  présentait  la  composition 
suivante  ; 

Sucre 2,083  pour  100 

Sels  de  potasse  et  de  soude 2,6G3       — 

Sels  de  chaux 0,08 1       — 

Matières  organiques 3,720       — 

Eau 91 ,453       — 

100,000       — 

Walkhoff  admet  que  le  traitement  fait  gagner  45  p.  400  de 
sucre  et^  d'après. nos  renseignements  personnels,  nous  ne 
croyons  pas  que  ce  chiffre  moyen  soit  de  beaucoup  dépassé,  au 
au  moins  pour  un  seul  traitement. 

La  mélasse  diluée  est  filtrée,  concentrée  et  mise  en  cristalli- 
sation en  bacs;  le  produit  est  turbiné  au  bout  de  215  ou  30  jours. 
L'égout  peut  être  soumis  une  seconde  fois  au  traitement,  et 
rend  encore  15  pour  400  de  son  poids,  soit  9  kilogrammes  de 
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sucre,  ce  qui  fournit,  pour  400  kilogrammes  ée  mélasse,  on 
rendement  total  de  â5  Idiograinaies  de  sucre.  Waikhoff  ne* 
croit  pas  au  succès  de  ce  second  traitement,  et  il  regarde  cette 
opération  comme  coûteuse  et  incertaine,  à  moins  que  Tod  ne 
transforme  les  sels  restants  en  chlomres,  dont  Tajialyse  se  £ut 
aisément;  mais  ceci  ne  parait  être  qu'hypothétique. 

Au  point  de  vue  des  frais,  Tobservateur  allemand  indique 
les  dépenses  suivantes  comme  ayant  été  évaluées  à  Courrières 
pour  le  travail  de  4  000  kilogrammes  de  mélasse  : 

Combustible 12^60 

ParchemiD « ».  2  04 

Noir 4  80 

Défécation  et  clarification 10  80 

Main-d'œuvre i 2  40 

Torbinage  du  sucre. 2  04 

Total ^4  68 

Waikhoff  trouve  que  cette  somme,  fournissant  450  kilogram- 
mes de  sucre  d'une  nuance  foncée,  couvre  à  peine  les  droits  de 
brevet,  si  Ton  n'utilise  pas  les  eaux  salines  d'exosmose,  éL  si 
Ton  lient  compte  de  la  valeur  actuelle  des  mélasses.  Il  ajoute, 
du  reste,  que  les  données  essentielles  du  brevet  de  M.  Dubrun- 
faut  étaient  connues  avant  l'inventeur,  sans  toutefois  qu'il  lui 
conteste  la  propriété  des  dispositions  très-ingénieuses  de  son 
appareil. 

Observations.  —  Nous  ne  croyons  pas  trop  nous  avancer  en 
disant  que,  à  notre  sens,  le  procédé  de  M.  Dubmnfaut,  bien  que 
le  plus  remarquable  et  le  plus  réellement  pratique  de  ceux  qui 
ont  été  proposés,  ne  fournit  pas  des  résultats  assez  avantageux 
pour  que  l'adoption  en  devienne  générale.  On  doit  plutôt  le 
regarder  comme  un  correctif  utile  de  la  mauvaise  situation 
faite  à  la  su<crône  par  l'abondance  des  eaux-mères  non  cristal- 
lisables  que  comme  une  méthode  définitive.  En  effet,  si  nous 
supposons  50  kilogrammes  p.  400  de  sucre  dans  une  mélasse, 
en  présence  de  1 0  p.  100  de  glucose  et  d'autant  de  sels,  comme 
le  glucose  empêche  la  cristallisation  de  son  poids  de  sacre,  il 
paratt  clair  et  démontré  que  lès  40  kilogrammes  de  sucre  r&r 
tant  devraient  cristalliser  en  totalité,  après  un  enlèvement  suf- 
fisant des  sels,  puisque  le  glucose  n'entraînerait  que  10  kilo- 
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grammes.  Or,  si  le  procédé  Dubrunfaut  ne  permet  de  i^coa- 
vrer  que  45  kilogrammes  de  sucre  au  moins,  35  kilogrammes 
au  plus,  soit  en  moyenne  20  kilogrammes ,  il  reste  encore 
20  kilogrammes  de  sucre  perdus  pour  la  cristallisation.  Nous 
avons  constaté  maintes  fois,  par  des  moyens  analogues  au  pro* 
cédé  de  M.  Margueritte^qoe  l'on  peut  retirer  35  kilogrammes  de 
sucre  démêlasses  dites  épuisées,  et  la  seule  raison  qui  empêche 
de  choisir  de^  procédés  de  cet  ordre  parait  être  une  simple  rai- 
son d'économie  apparente.  li  n'est  pas  difficile  de  prévoir  le 
moment  où  celte  raison  cessera  de  présenter  une  valeur;  on 
peut  inéme  espérer  que,  dans  un  temps  assez  rapproché,  il 
deviendra  possible  d'éliminer  direct^nent  les  sels  alcalins,  à 
l'aide  d'une  faible  dépense,  et  alors,  malgré  tout,  le  procédé 
d'extraction  par  l'osmose  ne  présentera  plus  d'importance. 

£n  attendant  ce  résiliât,  fort  désirable  à  tous  égards,  on  doit 
reconnaître  que  l'osmogène  a  rendu  k  la  sucrerie  des  services 
incontestables,  et  que,  malgré  la  tendance  de  Walkfaoff  à  en 
amoindrir  la  portée,  le  procédé  de  M.Dabrunfaut  aura  sa  place 
marquée  dans  l'histoire  de  l'industrie  sucrière. 


CHAPITBE  IL 

Alcoolisation  mt  dlstillatioii  des  xaélasses 
et  dea  résidus  sucrés. 

Lorsque  le  fabricant  de  sucre  a  extrait  de  ses  matières  pre- 
mières toute  la  proportioa  de  sucre  cri^allisable  qu'il  peut 
atteindre  par  les  procédés  et  les  moyens  dont  il  dispose,  il  se 
trouve  encore  en  présence  d'ime  quantité  très-considérable  de 
résidus  qui  renferment  du  sucre  prismatique  engagé  et  du  sucre 
liquide  incristallisable. 

Il  est  placé  souvent  dans  un  dilemme  infrandiissable  :  il 
faut  vendre  ces  résidus  encombrants  à  bas  prix,  s'il  trouve  des 
acheteurs,  ou  bien,  s'il  ne  veut  pas  les  perdre,  il  doit  les  uti- 
liser piar  lui-même.  C'est  ce  dernier  parti  que  nous  lui  con- 
seillerons toujours,  toutes  les  fois  qu'il  ne  trouvera  pas  dans 
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la  vente  un  bénéfice  bien  démontré,  et  celte  circonstance  est 
assez  rare  pour  qu'on  la  révoque  en  doute,  au  moins  en  thèsp 
générale. 

Le  seul  mode  possible  d'utiliser  les  mélasses  et  les  résidas 
sucrés  consiste  à  en  transformer  le  sucre  en  alcool  par  la  fer- 
mentation, à  retirer  ou  extraire  cet  alcool  par  la  distillation,  à 
le  rectifier  et  le  livrer  au  commerce.  On  a  ainsi  un  produit  de 
première  valeur,  coté  sur  tous  les  marchés,  au  lieu  de  réâdus 
gênants,  dont  il  est  quelquefois  difficile  de  se  défaire,  même  à 
perte. 

Nous  comptons  surtout  les  mélasses  et  les  bagasses  parmi  les 
résidus  dont  nous  parlons,  puisque  les  pulpes  trouvent  leur  uti- 
lisation directe,  et  une  utilisation  de  premier  ordre,  dans  leui 
envoi  à  Tétable  pour  la  nourriture  du  bétail. 

Les  mélasses  se  divisent  en  deux  groupes,  selon  qu'elles  pro- 
viennent de  la  fabrication  ou  du  raffinage. 

Les  premières  sont  de  beaucoup  les  plus  riches  en  sucre; 
mais  comme  elles  renferment  une  proportion  très-nolable  de 
sels  alcalins  et  autres  qui  s'opposent  à  leur  épuisement,  il  esta 
peu  près  impossible  au  fabricant  de  les  appauvrir  plus  qu'il  ne 
le  fait.  Il  lui  faudrait  pour  cela  disposer  d'un  procédé  chimique, 
analogue  au  procédé  par  la  baryte,  qui  lui  permît  de  précipiter 
le  sucre  à  l'état  insoluble  et  de  le  reprendre  ensuilSf  ce  qui  Jui 
permettrait  d'utiliser  les  sels  restés  dans  la  solution  et  le  sucre 
incristallisable  qui  les  accompagne,  en  même  temps  qu'il  pou^ 
suivrait  le  sucre  prismatique  jusque  dans  ses  derniers  retran- 
chements. Ce  serait  là  l'idéal  industriel,  pourvu  que  le  pro- 
cédé fût  économique  ;  mais,  malheureusement,  il  n'a  pas  encoiv 
été  fait  assez  de  recherches  dans  cette  voie. 

Il  a  été  exposé,  dans  le  chapitre  précédent,  un  ensemble  des 
meilleurs  procédés  proposés  et,  jusqu'à  présent,  la  méthode  de 
M.  Dubrunfaut  est  la  seule  qui  soit  passée  dans  le  domaine  de 
l'industrie,  malgré  le  mérite  relatif  de  plusieurs  autres  indi- 
cations. 

Les  mélasses  de  fabrication  sont  donc,  le  plus  souvent,  desti- 
nées à  la  fermentation,  malgré  leur  teneur  en  sucre  prismatique, 
dont  elles  renferment  quelquefois  plus  de  60  pour  400. 

Quant  aux  mélasses  de  raffineries,  elles  sont  ordinaîremenl 
plus  pauvres;  nous  avons  cependant  trouvé  des  variations 
énormes  dans  leur  teneur,  et  nous  en  avons  analysé  qui  ren- 
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fermaient  48  à  50  pour  iOO  de  sucre  prismatique  engagé,  pen- 
dant que  certains  échantillons  n'en  contenaient  que  27  pour  100^ 

Le  raffineur  peut  épuiser  et  appauvrir  ses  mélasses  en  sucre 
prismatique,  presque  jusqu'à  la  dernière  limite  :  il  n'a  presque 
pas  de  sels  à  redouter;  les  sels  alcalins  sont  restés  chez  le 
fabricant  ;  c'est  tout  au  plus  s*il  lui  en  reste  des  traces  qui  se 
concentrent  dans  les  résidus.  Il  peut  se  débarrasser  du  peu  de 
sucrate  de  chaux  interposé,  et  si  sa  fabrication  est  bonne,  il  ne 
doit  produire  qu'une  très-faible  quantité  de  sucre  incristalli- 
sable.  II  est  loin  pourtant  d'en  être  toujours  ainsi. 

Lesrecuites  produisent  généralement  beaucoup  plus  de  sucre 
incristallisable  qu'elles  ne  devraient  le  faire,  par  une  consé- 
quence forcée  et  rigoureuse  ^e  la  négligence  que  Ton  apporte 
à  opérer  la  neutralisation  des  sortes  et  l'élimination  des  acides 
ou  des  sucrâtes. 

Alcoolisation  des  mélasses. 

Quoi  qu'il  en  soit,  le. fabricant  ou  le  raffineur  qui  songe  à 
distiller  ses  mélasses  ne  doit  pas  s'y  décider  avant  d'avoir  étu- 
dié soigneusement  la  question.  Il  doit  se  rendre  compte  : 

V  Des  prix  de  vente  moyens  de  la  mélasse  qu'il  s'agirait  de 
traiter  et  des  chances  de  variation  ; 

2^  Du  produit  que  ces  mélasses  peuvent  donner  en  alcool  et, 
par  conséquent,  de  leur  valeur  réelle  et  intrinsèque  ; 

3®  Des  frais  de  premier  établissement  nécessaires  pour  établir 
une  distillerie  de  mélasse,  et  des  frais  de  fabrication  entraînés 
par  la  production  d'un  hectolitre  en  moyenne; 

4»  De  la  situation  des  cours  de  l'alcool  et  de  l'assiette  réelle 
de  ce  produit. 

S'il  n'a  pas  étudié  tout  cela,  au  préalable,  il  commet  une 
grave  imprudence  en  établissant  une  distillerie  à  l'aventure. 
Nous  sommes  loin  du  temps  où  les  alcools  avaient  atteint  une 
valeur  commerciale  tellement  exceptionnelle,  qu'on  aurait  pu 
destiner  le  sucre  à  l'alambic,  et  il  faut  espérer,  dans  l'intérêt 

1 .  Nous  avons  trouve  autrefois  vingt-sept  centièmes  de  sucre  prismatique 
seulement  dans  un  échanUUon  de  mélasse  de  la  raffinerie  des  Bons-Hommes 
(Passy,  Seine),  appartenant  à  MM.  Périer  et  compagnie.  Cette  pauvreté  des 
mélasses  démontre  le  soin  apporté  à  leur  épuisement  et,  par  suite  probable , 
au  reste  de  la  Imbrication. 
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général,  qu'une  senJ^lable  crise  fie  se  r^odwra  pas  de  long- 
temps. 

Nous  donnons  immédiatement  quelques  e^^i^ples  de  la  ma- 
nière dont  le  fabricant  doit  faire  ses  investigations  etses  obser- 
vations préparatoires  avant  de  prendre  une  décision,  afin  que 
Ton  ne  puisse^  dans  aucun  cas,  invoquer  de  prétexte  pour  j^ier 
une  détermination  imprudente. 

Nous  pouvons  admettre,  jsans  crainte  d'erreur  notable,  <{ae 
la  mélasse  de  fabrication  renferme  environ  ^  peur  lOOdesncie 
cristallisable  et  2  à  i  de  sucre  non  mstallisable. 

La  mélasse  de  raffinerie  contient,  en  moyenne^  44  da  premier 
et  8  du  second. 

Les  mélasses  de  raffinerie  des  siltres  exotiques  ne  renf^ment 
guère  que  36  de  sucre  cristallisable  et  26  de  gliK^ose,  taadis 
que  les  résidus  de  fabrication  contiennent  du  sucre  pri^natiqae 
en  saturation. 

Il  est  bon  de  remarquer  que  ces  chiffres  n'ont  rien  d'absolu, 
car,  nous  le  répétons,  la  valeur  réelle  des  mélasses  de  raffinerie 
est  fort  variable;  mais^  pour  les  mélasses  -de  labricatien,  les 
nombres  que  nous  donnons  ci-dessus  sont  plutôt  un  peu  Ëûbies 
qu'exagérées. 

M.  E.  Monier  a  donné  4es  analyses  de  mélasses  à  42^  5  B 
[1420  de  densité)  dont  nous  reproduisons  les  moyennes  : 


DÉSIGNATION. 


Mélasses  de  bettera-j 
ves  (sucreries) 

Mélasses  de  sucre 
exotique  (raffineries). 

Mélasses  de  sucre  in- 
digène (raifineries) .  • 


SUCRE 

CKISTÂLLISABLE. 


46,8 

35,^9 

43,80 


GLUCOSE. 


I 


1.94 
27,60 

7,24 


CEN0&fiS. 


9,60 
8,61 

9^60 


Supposons  un  instant  que  bous  avo&s  à  traiter  les  mélasses 
d'une  fabrique  de  sucre  de  betterave  qui  traite  annueUeBU^at 
6  millions  de  kilogrammes  de  racines  ;  le  rendement  de  celte 
fabrique  sera  de  ^00,000  kilogrammes  de  sucre  et  60^000  kilo- 
grammes «de  mélasse,  en  moyenne. 

Cette  mélasse  renferme  : 

Sucre  Ci'istallisable,  50  pour  100.  .  ,    30,000  kil. 
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Ce  sucre,  de  la  formule  <J*^*0*-f-2H0,  devra  se  trarnsformer, 
pour  ralooolisation,  en  sucre  de  fruits  G^W0'3H0,  en  prenant 
un  équivalent  d'eau  par  Tacidulation,  en  sorte  que  son  équi- 
valent chimique  2137,5  deviendra  C'^W3HO  =  2250...  On 
aura  donc  :  ■ 

2137.50  :  2250  :  :  30000  :  x=31578  kilogrammes. 

En  sorte  que  notre  sacre  prismatique  représente,  en  sucre 
incristallisable  de  fruits,  un  chiffre  de 31,578  kii. 

Nous  avons,  dans  notre  mélasse,  de  ce  méma 
sucre,  4  pour  100,  = 2,4fl0 

EnsemWç.  ....     33,978  kil. 

Les  mélasses  varient  beaucoup  dans  leur  prix  de  vente;  on 
les  a  vues  descendre  à  ÏO  francs  et  an-dessous  les  100  kilo- 
grammes et,  dans  d'autre»  circonstances,  selon  la  dematide, 
elles  ont  dépassé  30  francs.  Pendant  fort  longtemps,  elles  sont 
restées  stationnaires  à  14  on  15  francs. 

Si  nous  leur  attribuons  une  valeur  vénale  moyenne  de 
15  firancs,  nos  60,600  kilogrammes  représenteront  une  somme 
en  recette  de  9,000  francs,  que  nons  compterons  dans  l'établis- 
sement du  prix  de  revient  do  Talcool. 

n  nous  reste  à  établir  combien  ce  chiffre  de  33,978  kilo- 
grammes de  sucre  pourra  produire,  pratigpiement ,  d'alcool 
commercial,  à  90®  centésimaux,  à  en  établir  le  prix  de  revient 
et  le  prix  de  vente,  afin  de  savoir  si  nous  avons  intérêt  à  trans- 
former nous-mêmes  notre  mélasse  en  alcool. 

On  sait  que,  théoriquement^  un  équivalent  de  sucre  de  fruits 
donne,  par  la  fermentatioTi,  deux  équivalents  d'alcool  et  quatre 
(f  acide  carbonique,  selon  la  formule  : 

C1WW+3H0  «2  (CW2H0) + 4C0".     , 

En  réalisant  cette  formule,  on  trouve  que  è250  de  sucre  de 
fruits  se  dédoublent  en  1150  d'alcool  et  1100  d'acide  carbo- 
nique, en  sorte  que  ce  sucre  fournii^  théorigttement^  bien  en- 
tendu, 51 ,4 1  d'alcool  pour  100  parties,  selon  la  relation  : 

2250:«50::10a:a:=:51,ll: 

Nous  trouverons  le  produit   théorique  en    alcool  de   nos 
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33,978  kilogrammes  de  sucre  incristallisable,  par  la  propor- 
tion : 

2250  :  1150  :  :  33,978,  :  a? =17,366  kilogrammes, 

qui  nous  donne  un  chiffre  de  17,366  kilogrammes  d'alcool 
absolu.  Il  est  reconnu  que,  dans  la  pratique,  nous  entendons* 
la  pratique  soigneuse,  éclairée,  intelligente,  on  ne  retire  pas 
plus  des  27/33  du  chiffre  théorique  ;  nous  abaisserons  encore 
ce  rendement,  pour  que  nous  ne  puissions,  en  aucun  cas,  dé- 
passer la  certitude,  et  nous  le  compterons  des  25/33  seulement. 
Nous  aurons  donc  l'équation.: 

33  :  25  :  :  17,366  :  x=  43,156  kilogrammes, 

qui  nous  détermine  un  chiffre  de  43,156  kilogrammes  d'al- 
cool pour  le  rendement  pratique,  réel,  de  nos  60,000  kilo- 
grammes de  mélasse Pour  piisser  de  ce  chiffre-poids  zjx 

chiffre^volum€y  ce  qui  est  indispensable  à  notre  évaluation,  il . 
convient  de  nous  rappeler  que  la  densité  de  l'alcool  absolu  est 
de  802,10  à -^- 15*^  de  température.  En  d'autres  termes,  un 
litre  d'alcool  absolu  pèse  802k%40,  k  la  température  moyenne 
de  45*^  centigrades.  En  divisant  donc  13,456  kilogrammes  par 
8028%40,  nous  connaîtrons  le  nombre  de  litres  ou  Jechiffi^e- 
volume  qui  répond  à  ce  chiffre-poids.  L'exécution  du  calcul 
nous  fait  voir  que  les  13,156  kilogrammes  d'alcool  absolu 
répondent  à  16,402  litres  en  chiffres  ronds.  Si  nous  augmentons 
ce  nombre  de  un  dixième,  pour  le  ramener  à  l'état  d'alcool 
commercial  à  90*,  sans  tenir  compte  de  la  contraction,  nous 
trouvons  un  volume  définitif  de  18,042^,2,  ou  480  hectolitres 
42  litres  2  d'alcool  vendable,  obtenu  dans  les  conditions  de  la 
pratique  moyenne,  dont  nous  n'avons  plus  qu'à  chercher  le 
prix  de  revient.  Les  distillateurs  de  mélasse  accusent  un  rende- 
ment de  25  litres  d'alcool  absolu  pour  100  kilogrammes  de 
matière  première;,  c'est-à-dire  que  leur  résultat  serait  inférieur 
de  4/10  à  celui  qui  vient  d'être  indiqué,  si  leur  donnée  ne  re- 
posait sur  des  mélasses  à  50  pour  100  de  richesse  en  t(nii 
sucre^  pendant  que  nous  avons  admis  54  pour  100. 
.  Il  sera  exposé  que,  tous  frais  réunis,  la  fabrication  d'un  hec- 
tolitre d'alcool  coûte  16' 84,  en  y  comprenant  les  frais  de 
rectification;  nous  trouvons  donc  pour  ces  frais  un  total  de 
3,038' 30. 
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En  adoptant  pour  le  prix  moyen  des  alcools  rectifiés  bon 
goût,  à  90**,  la  cote  de  64  francs  par  hectolitre,  qui  est  k  peu 
près  égale  au  cours  actuel,  .et  au-dessous  de  laquelle  il  n'est 
pas  probable  que  Ton  voie  beaucoup  descendre  les  prix,  on 
trouve  que  les  180  hectolitres  42,2  produits  représentent  une 
valeur  de.  . 11,547'   00 

A  déduire,  les  frais  de  fabrication 3,038    30 

Reste.  .  .  ■ 8,508'   70 

Il  résulte  de  cette  appréciation  que  Ton  peut  prendre  pour 
guide  dans  les  questions  de  ce  genre,  que,  si  la  mélasse  avait 
été  vendue  au  prix  de  15  francs,  elle  aurait  donné  un  produit 
net  de  9,000  francs;  tandis  que,  en  la  distillant,  elle  ne  rap- 
porte que  8,508'  70  c.  On  se  trouverait  donc  en  face  d'une  perte 
de  491^30  c,  dans  les  circonstances  que  nous  venons  de  pren- 
pour  base  de  nos  calculs,  et  il  ne  serait  pas  avantageux  de 
vouloir  distiller  ses  mélasses,  si  l'on  trouvait  à  les  vendre. 

Ajoutons,  pour  Inexactitude  des  appréciations,  que  la  mé- 
lasse de  fabrication  est  souvent  plus  riche  que  nous  ne  l'avons 
supposé,  que  le  rendement  pratique  se  rapproche  davantage 
du  chiffre  théorique;  enfin,  que  les  cours  de  l'alcool  peuvent 
seuls  servir  de  base  d'appréciation. 

Avec  la  mélasse  à  10  ou  12  francs  et  les  alcools  à  75  ou 
80  francs,  le  fabricant  de  sucre  devrait  toujours  distiller  ses 
mélasses,  et  tout  ceci  démontre  que  la  question  de  distillation 
des  mélasses  de  fabrication  est  subordonnée  aux  conditions  les 
plus  diverses,  et  qu'il  faut  prêter  la  plus  grande  attention  aux 
circonstances  avant  de  prendre  une  décision. 

Ce  que  nous  venons  d'exposer,  relativement  à  la  manière 
dont  on  doit  appécier  l'opportunité  ou  la  non-opportunité  de 
la  distillation  des  mélasses  de  fabrication,  s'applique  évidem- 
ment aux  mélasses  de  raffinerie,  en  tenant  compte  de  leur  va- 
leur commerciale,  comparée  à  leur  teneur  en  sucre,  aux  frais  de 
fabrication  de  l'alcool  et  à  sa  valeur  vénale,  tant  en  disponible 
qu'à  terme. 

Les  mélasses  exotiques  ne  sont  pas  dans  la  même  condition 
que  les  mélasses  de  betterave  :  dans  les  colonies  et  les  pays 
de  production,  elles  n'atteignent  qu'un  prix  insignifiant,  et 
elles  sont  très-riches  en  principes  sucrés;  en  revanche,  les 
tafias  sont  fort  recherchés  et  se  vendent  cher  relativement,  en 
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sorte  qu'il  y  a  tout  intérêt  à  les  alcooliser,  au  moins  dans  cer- 
taines contrées.  Le  genre  de  calcul  dont  nous  Tenons  de  dcm- 
ner  un  exemple  devra  également  servir  de  base  aux  planteurs 
coloniaux  et  aux  fabricants  de  sucre  de  canne  qui  youdraieflt 
annexer  à  leurs  établissements  la  distillerie  de  leurs  mélasses 

« 

et  leur  transformation  en  tafia 

Les  données  du  problème  à  résoudre  sont  exactement  les 
mêmes,  sauf  les  chiffres,  dont  il  est  toujours  facile  de  substi- 
tuer la  valeur  réelle  à'  la  donnée  hypothétique  ou  convention- 
nelle. 

Nous  avons  supposé  tout  à  Thenre  la  distillation  des  méljks- 
ses  dans  une  fabrique  où  Ton  traite  5,000,000  de  kilogrammes 
de  racines  en  cent  vingt  jours  de  fabrication;  admettons  égale- 
ment que  le  traitement  des  mélasses  doit  être  terminé  dans  la 
même  période,  et  cherchons  quels  seront  les  frais  réels  néces- 
sités par  cette  opération  et,  par  suite,  les  frais  de  fabneation 
d'un  hectolitre  d* alcool. 

Etude  des  frais  d'annexion  d'une  distillerie  de  mélasse  à  mt 
fabjnque  de  sucre  traitant  5,000,000  de  kilogrammes  de  ra- 
cines, 

1®  Nous  mettrons  en  première  ligne  Tappropriation  d'un 
hangar  ou  d'un  bâtiment  quelconque  k  cet  usage,  et  nous 
évaluerons  les  frais  de  cette  appropriation  à  4,000  francs  au 
plus,  ci .      4,000'  > 

2°  Valeur  d'un  appareil  distillatoire  faisant  en 
même  temps  la  rectification,  pour  40  à.  50  hectoli- 
tres de  vin  en  12  heures 6,000    » 

3^  Cinq  ciives  à  fermentation,  de  50  hectotitres 
de  contenance,  à  raison  de  350  francs  l'une, 
ensemble 4,750    » 

Total 41,750*   . 

Dont  l'intérêt  h  6  pour  100  est  de 705   » 

Ce  qui  donne  par  jour,  pour  les  cent  vingt 
jours  de  travail 5^87 

Ce  n'est  pas,  après  tout,  comme  on  pe«rt  le  voir  par  ce  qui 
précède,  une  dépense  bien  considérable  que  celle  qui  serait 
nécessitée  par  l'annexion  d'une  petite  distillerie  à  la  fabrica- 
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tion,  quand  même  on  ne  Futiliserait  qtre  dans  les  circonstances 
les  plus  aYantageuses... 

Les  frais  de  fabrication  se  composeront  comme  il  est  indi- 
qué ci-dessous,  en  cotant  au  pkis  haut  : 

lo  Intérêt  à  6  pour  1 00  du  capital,  par  jour &f  87 

2^  Usure  des  appareils,  réparations,  entretien,  etc.,  calculé 

i  4  pour  100  de  la  yalear  sur  1  î^TSO  francs,  par  Jour. .  3  91 

3®  Un  chef  distillateur  pour  eonâuire  le  tout 6  » 

4<>  Un  homme  àla  fenQeotatifin^  ^...^^^.. ».  4  » 

5°  Deux  aides  ou  hommes  de  peine  à  2  fr.  50  c 5  » 

60  Évaluation  de  la  vapeur  employée  qui  représente  Tutili- 

sation  de  la  vapeur  perdue mémoire. 

7«  Menus  frais  et  accessoires 1  o 

•Total 25     78 

Produit  journalier,  l*',  53  revenant,  par  conséquent,  à  16^84 
l'hectolitre  non  logé,  comme  frais  de  fabrication. 

Il  est  vrai  que,  dans  les  règles  ordinaires  de  la  comptabilité, 
nous  aurions  dû  faire  entrer  la  valeur  de  la  mélasse;  mais  notre 
but  était  bien  plutôt  de  poser  les  conditions  des  frais  de  fabri- 
cation que  d'étudier  le  prix  de  revient  de  Falcool.  La  question 
pour  le  fabricant  de  sucre  se  pose  ainsi  : 

«  J'ai  de  la  mélasse  que  je  puis  vendre  tant... 

«  Elle  contient  tant  de  sucre  et  peut  me  donner  tant  d'al- 
cool, moyennant  16^84  de  frais  par  hectolitre. 

«  Ce  produit  en  alcool  sera  vendu  tant;  la  différence  entre 
le  prix  de  celte  vente,  frais  déduits,  et  le  chiffre  que  j'aurais 
pu  obtenir  de  mes  mélasses,  constitue  toute  la  partie  impor- 
tante de  la  question,  puisqu'eDe  représente  le  bénéfice  ou  la 
perte,  puisque  la  solution  de  cette  question  me  doit  décider 
seule  à  distiller  ou  à  ne  pas  le  faire.  » 

S'il,  en  est  ainsi,  et  personne  ne  peut  songer  à  le  contester, 
la  chose  la  plus  importante  qu'il  faille  faire  avant  tout,  c'est 
l'essai  des  mélasses  au  point  de  vue  alcool.  Voici  le  meilleur 
Htode  pratique  k  suivre. 

£s8ai  des  mélasses  à  alceoliser.  —  II  est  bien  évident  que  les 
procédés  de  la  saccharimétrie  pourraient  donner  le  chiffre 
exact  du  sucre  prismatique  renfermé  dans  les  mélasses,  que 
les  données  saccharimétriques  pourraient  être  facilement  rame- 
nées à  la  formule  unique  du  sucre  fermentescible  par  excel- 
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lence  C"HW.3H0,  et  que  le  calcul,  comme  nous  l'avons  fait 
tout  à  l'heure,  ferait  connaître  la  proportion  théorique  d'alcool 
correspondante  au  chififre  du  sucre.  La  règle  expérimentale, 
déduite  d'observations  nombreuses,  donnerait  le  produit  pra- 
tique en  alcool,  puisque  ce  produit  est  au  produit  théorique 
comme  27  :  33;  mais  comme  il  s'agit  ici  de  distillalion,d'un 
fait  brutalement  matériel,  il  nous  semble  qu'il  est  plus  lo- 
gique  de  procéder  à  un  essai  direct. 

Par  cet  essai,  nous  connaîtrons  immédiatement  le  rende- 
ment pratique  vrai  en  alcool,  sauf  le  chapitre  des  accidents, 
bien  entendu,  et  nos  calculs  se  trouveront  simplifiés  de  beau- 
coup et  rendus  plus  certains. 

Voici  donc  ce  qu'il  convient  de  faire. 

On  prend  1  kilogramme  de  mélasse  que  l'on  fait  dissoudre 
dans  l'eau  chaude,  de  manière  k  ramener  la  densité  à  5»  ou  6* 
au  pèse-sirops.  La  liqueur  est  placée  dans  un  vase  en  grès, 
plus  profond  que  large,  dont  la  capacité  est  d'un  cinquième  ou 
d'un  quart  plus  considérable  que  le  volume  du  liquide,  dont 
on  prend  note.  On  y  ajoute  alors,  très-graduellement  et  en 
agitant,  un  peu  d'acide  sulfurique  étendu,  jusqu'à  ce  que  la 
liqueur  fasse  passer  le  papier  bleu  de  tournesol  au  rouge  vi- 
neux ou  violacé;  puis,  le  liquide  étant  descendu  à  +  30*  de 
température,  on  y  délaye  15  i  20  grammes  de  bonne  levure  de 
bière  pressée,  nouvelle;  on  couvre  le  vase  et  on  le  met  dans  on 
lieu  tranquille,  où  la  température  reste  constante  entre  -^-40' 
et  +  25'  de  température. 

Le  lendemain  on  vérifie  l'essai,  et  si  la  mousse  produite  parla 
fermentation  est  trop  considérable,  si  elle  menace  de  déborder, 
on  verse  dans  la  liqueur  une  demi-cuillerée  à  café  d'huile  d'olive 
ou  de  toute  autre  huile  fixe,  légère  et  inodore.  On  recouvre  le 
tout  et  on  l'abandonne  à  la  fermentation,  qui  se  continue. 

L'addition  du  corps  gras  pour  faire  tomber  l'excès  de  mousse 
n'exige  pas  d'explication  pour  les  fabricants  de  sucre,  qui  sa- 
vent parfaitement  à  quoi  s'en  tenir  sur  ce  phénomène  mais  ce 
moyen  doit  être  employé  très-modérément  dans  le  cas  dont  il  s'a- 
git, les  matières  grasses  pouvant  nuire  à  la  régularité  du  travail. 

Lorsque  la  fermentation  est  terminée,  ce  qui  est  annoncé 
par  la  chute  de  la  mousse,  par  la  cessation  du  dégagement 
d'acide  carbonique,  par  la  faible  densité  du  liquide,  qui  ne 
marque  plus  que  l"*  5  à  2**  B.  pour  les  mélasses  de  fabrication 
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et  !<'  à  1^5  pour  celles  de  raffinerie,  on  procède  à  la  vérifica- 
tion de  la  valeur  alcooliigue  de  la  liqueur. 

Cette  vérification  faite,  il  suffira  d'une  simple  règle  de  pro- 
portion pour  connaître  le  produit  à  retirer  de  iOO  kilogrammes 
de  la  mélasse  essayée.  Si,  en  effet,  on  trouve  qu'un  kilogramme 
fournit  un  litre  de  liqueur  alcoolique  à  0,40  par  exemple,  un 
peu  de  réflexion  suffira  pour  faire  voir  que  100  kilogrammes 
en  produiront  un  hectolitre  au  même  d^ré.  Or,  iOO  litres  à 
40''  centésimaux  représentent  40  litres  à  iOO^  ou  44  litres  à  OO"*, 
ce  qui  est  le  titre  commercial.  La  relation  : 

44  :  400  :  :  100  :  a:  =  227^272 

nous  apprendra  que  Thectolitre  de  trois-sîx,  à  90^,  exigera  la 
mise  en  fermentation  de  227^,  272  de  la  mélasse  essayée,  en 
sorte  que  nous  pourrons  connaître  immédiatement  la  quotité 
du  produit  que.  nous  avons  à  attendre  pour  la  campagne,  si 
nous  connaissons,  d'ailleurs,  le  chiffre  habituel  moyen  de 
notre  produit  mélasse. 

Appréciation  de  la  valeur  €Ueoolijtie  €un  liquide.  —  Il  va  de 
soi  que  le  seul  moyen  sérieux  d'apprécier  la  richesse  alcoolique 
d'une  liqueur  consiste  dans  une  distillation  d'essai.  Divers  in- 
struments ont  été  créés  dans  <:e  but  et,  sans  nous  arrêter  à  en 
faire  l'historique,  nous  citerons  seulement  les  alambics  de 
J.  Salleron  et  de  Gay-Lussac. 

L'appareil  d'essai  des  vins  de  H.  J.  Salleron  est  très-recom- 
mandable,  à  raison  de  sa  simplicité  et  de  la  modicité  de  son 
prix,  et  nous  en  avons  expliqué  l'usage  dans  nos  ouvrages  re- 
latifs à  l'alcoolisation.  Mais  nous  croyons  être  utile  à  nos  lec- 
teurs en  indiquant  brièvement  la  construction  et  l'emploi  de  ce 
petit  appareil  indiqué  par  la  figure  63. 

((  Il  se  compose  d'une  lampe  à  alcool,  d'une  petite  chaudièrCy 
communiquant  avec  un  petit  serpentin,  placé  dans  son  réfrigé" 
rent  supporté  par  trois  pieds  en  cuivre  :  une  éprouvette  divisée 
ou  graduée  sert  à  mesurer  le  liquide  à  distiller  et  à  le  recevoir 
ensuite  au  sortir  du  serpentin. 

«  Quand  il  s'agit  d'essayer  un  mélange  alcoolique,  on  me- 
sure la  liqueur  dans  Téprouvette,  et  on  la  verse  dans  la  petite 
chaudière,  à  laquelle  on  adapte  le  tube  en  étain  qui  commu- 
nique avec  le  serpentin.  On  allume  alors  la  lampe  à  alcool  sous 
III.  45 
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la  ehaudifre,  après  avoir  rempli  ie  réfrigèrent  d'eaa  froide. 
Quand  on  a  obtenu  le  tiers  ou  la  ou>itié  du  liquide,  selon  sa 
richesse,  on  noie  le  degré  de  température  du  produil,  el  son 
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degré  alcoolique  ou  de  densité  ix  l'aide  d'un  pclil  thermotùtn 
et  d'un  alcoomètre  disposés  à  cet  effet  dans  la  boite  de  l'appa- 
reil :  on  trouve,  à  l'aide  de  ces  données,  le  degré  réel  tle  force 
alcoolique  en  consultant  une  table  de  réduction.  > 

Cet  instrument  nous  parait  le  plus  utile  et  le  plus  conve- 
nable de  tous  ceux  que  l'on  a  préconisés  jusqu'aujourd'hui,  et 
M.  Salleron,  par  divers  perfcclionnemenU  de  détail,  en  a  fnll 
un  véritable  appareil  de  précision. 

Quant  à  la  correction  nécessitée  par  la  difTérence  de  tempé- 
rature indiquée  par  le  Ihermomèlre,  on  sait  que  les  indica- 
tions de  l'alcoomètre  centésimal  ne  sont  précises  qu'à  -|- 15*. 
Il  est  donc  nécessaire  d'avoir  recours  à  une  table  de  correctiOB 
pour  apprécier  les  valeurs  alcooliques  relatives  aux  tempéra- 
tures supérieures  ou  inférieures  à  ce  point.  M.  J.  Salleron  a 
encore  obvié  à  l'ennui  des  recherches  et  calculs  de  ce  genre  en 
établissant  un  petit  instrument  (fig.  64)  destiné  à  donner  à  la 
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pratique  le  degré  exact  de  la  force  alcotJique  d'une  eau-de-vic 
ou  d'un  esprit. 

«  Il  se  compose  d'une  petite  règle  plate  présen- 
tant sur  les  c<ïtés  l'indication  alcoométrique;  le 
milieu  est  occupé  par  une  rainure  &  coulisse,  dans 
laquelle  peut  glisser  à  volonté  une  réglette  mobile 
marquant  les  degrés  de  température  de  O'à+SO', 
comme  l'indique  la  figure  ci-contre. 

c  Si  l'on  veut  connaître  la  valeur  précise  d'un 
esprit  dont  le  degré  apparent  est  donné  à  une 
température  connue,  il  suffît  de  faire  araser  le  point 
de  la  réglette  intérieure,  donnant  la  température, 
avec  la  ligne  du  degré  alcoolique  apparent;  le 
bouton  de  la  réglette ,  correspondant  à  la  tempé- 
rature de  -{-  15",  donnera  le  degré  alcoolique 
réel,  marqué  sur  l'un  des  bords  de  la  réglette.  » 

L'appareil  de  M.  Gay-Lussac  (&g.  65)  est  également 
un  appareil  de  distillation  qui  peut  donner  de  très- 
bonnes  appréciai  ions.  ''f"  **■ 

Au  besoin,  un  simple  ballon,  dans  lequel  on  introduit  un 
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volume  connu  du  liquide  fermenté,  que  l'on  fait  communiquer 
avec  un  petit  serpentin,  ou  un  manchon  de  Liebig,  on  un  ré- 
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frîgéranl  quelconque,  chauIK  par  une  lampe  ou  nn  petit  fonr- 
neau,  peut  servir  à  remplacer  tous  les  appareils  possibles. 
Ainsi,  la  disposition  de  la  figure  66  peut  être  trts-liieii  em- 


ployée par  toute  personne  qui  ne  serait  pas  entièrement  étran- 
gëre  aux  réactions  les  plus  simples  de  la  chimie  pratique.  Le 
liquide  produit  serait  reçu  dans  une  éprouvette  graduée  au 
tout  autre  récipient;  mais,  dans  tous  les  cas,  on  en  prendrait 
la  mesure  exacte,  après  épuisement  de  la  liqueur.  Cet  épuise- 
ment peut  ^tre  considéré  comme  absolu,  lorsqu'on  a  fait  passer 
dans  le  récipient  le  tiers  du  volume  introdiui  dans  Je  baJion, 
si  la  liqueur  primitive  ne  contenait  pas  plus  de  20  pour  400  de 
sucre.  Si  la  richesse  était  supérieure,  il  faudr^t,  pour  plus 
grande  sûreté,  distiller  jusqu'à  ce  qu'on  eût  obtenu  la  moitié  du 


Prenons  maintenant  des  chiffres  pour  asseoir  plus  nelW- 
ment  les  idées  au  sujet  de  cet  essai. 

Supposons  que  notre  essai  sur  une  mélasse  donnée  a  été  fait 
sur  un  volume  de  5"*,25  à  9°  B,  notre  fermentation  terminée, 
et  qu'il  ne  nous  reste  plus  que  5"', 10  à  raison  des  pertes  causées 
par  l'évaporation,  par  l'eatrainemeEt  mécanique  opéré  dans  \e 
dégagement  de  l'adde  carbonique... 

Nous  introduisons  dans  le  bouilleur  de  l'apareil  d'essai  un 
volume  de  ce  liquide  fermenté,  que  nous  supposerons  égal  à 
120  centimètres  cubes.  L'appareil  est  bien  bouché,  puis  nou* 
chauffons  progressivement,  afin  d'éviter  la  mousse.  La  distil- 
lation se  produit,  et  nous  recueillons  GO  ceutimètrcs  cubes  de 
produit  dans  une  éprouvette  graduée,  assez  étroite  pour  qoe 
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le  ihennomètre  et  ralcoomètre  paissent  y  donner  leurs  indi- 
cations. 

Supposons  que  la  température  du  liquide  =  -f- 15<*  centi- 
grades... 

L'alcoomètre  centésimal,  plongé  à  son  tour  dans  Téprou- 
vette,  accuse  une  valeur  alcoolique  de  0,116,  ou,  en  d'autres 
termes,  l'alcoomètre  indique  11®,6  pour  la  richesse  des  60  cen- 
timètres cubes  obtenus. 

II  est  clair  que,  si  120  centimètres  cubes  nous  en  ont  fourni 
60  à  11^,6  centésimaux,  les  5'^'',10  formant  le  total  de  notre 
vinasse,  nous  donneront  un  volume  proportionnel  au  même 
degré,  selon  la  relation  : 

130  :  60  •  :  5,100  :  x  =  2,550. 

Ainsi,  notre  kilogramme  de  mélasse  nous  produira  2"*,55  de 
phlegmes  à  lls5,  c'est-à-dire  renfermant 0,1 15  de  leur  volume 
d'alcool  absolu,  ou  bien  2,55x0,115=0"*,293''«-,25  d'alcool 
anhydre,  représentant  0"',322'«-, 575  d'alcool  commercial  à  90° 
centésimaux. 

Nous  aurons  toutes  les  données  qui  nous  manquent  en  re- 
cherchant: 15  combien  100  kilogrammes  de  mélasse  nous  pro- 
duiront d'alcool  commercial;  et  2°  combien  il  nous  faudra  de 
kilogrammes  de  la  mélasse  essayée  pour  produire  un  hecto- 
litre de  cet  alcool. 

1  :  0.322575  :  :  100  :  a:  =  32^2575. 

En  sorte  que  100  kilogrammes  de  cette  mélasse  fourniront 
32^2575  d'alcool  à  90*.  Ce  résultat  sera  rigoureusement  prati- 
que  manufacturièrement,  puisque  nous  l'avons  obtenu  par  les 
mêmes  opérations  que  celles  que  l'on  exécute  en  industrie. 

La  réponse  à  la  seconde  question  sera  donnée  par  Tinconnue 
de  la  proportion  : 

0.322575  :  1  :  :  100  :  a?  =  310  kilogrammes. 

Nous  saurons  ainsi  que,  pour  la  fabrication  de  1  hectolitre 
d'alcool  commercial,  il  nous  faudra  employer  340  kilogram- 
mes de  notre  mélasse. 

De  ces  données,  nous  pouvons  déduire  immédiatement  le 
prix  de  revient,  le  résultat  possible  ^ù,  perte  ou  en  bénéfice  et, 
nous  éclairer  complètement  et  pratiquanent  sur  ce  que  nous 
avons  à  faire  : 
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1*  Notre  matière  première  cotée  à  <5  francs  les  100  kilo- 
grammes, par  hypothèse,  les  310  kilogrammes  représentent 
une  valeur  de  46  50 

2*  Les  frais  de  fabrication  et  de  rectification  qui  ont 
été  trouvés  de  46  fr.  84,  chiffre  net  dans  notre  situation, 
bien  que  trop  élevé,  en  moyenne,  ci <6  84 

Ensemble.     •    •    63  34 

Cette  somme  de  63,34  représente  le  prix  de  revient  net  de 
1  hectolitre  d'alcool  non  logé;  en  comptant  5  francs  pour  le  lo- 
gement, nous  arrivons  au  chiffre  de  68  fr.  34.  Au  cours  de 
64  francs*,  nous  avons  une  perte  nette  de  4  fr.  54  par  hecto- 
litre, et  nous  ne  devons  pas  songer  à  distiller  dans  ces  con- 
ditions. 

Il  est  de  toute  évidence  que,  à  des  cours  plus  élevés,  nous 
devrions  obtenir  des  résultats  meilleurs;  mais  les  simples  cal- 
culs que  nous  venons  de  faire  nous  mettent  à  même  de  faire 
distiller  ou  d'arrêter  immédiatement  cette  opération  selon  les 
circonstances. 

Les  principes  sur  lesquels  ils  reposent  étant  applicables  à 
tous  les  cas  où  l'on  veut  distiller  des  liquides  plus  ou  moins 
riches,  ils  devront  être  exécutés  par  les  fabricants  ou  les  raffl- 
neurs  qui  voudraient  soumettre  à  la  distillation  leurs  méiasses 
de  fabrication  ou  de  raffinage,  quelle  que  soit  la  plante  qui 
leur  serve  de  matière  première. 

Étudions  maintenant  les  détails  industriels  de  la  marche  à 
suivre  dans  l'application  manufacturière,  lorsqu'on  a  reconnu 
qu'elle  est  praticable  avantageusement. 

La  transformation  des  mélasses  comprend  deux  phases 
principales  :  la  fermentation  et  la  distillation,  suivies  de  la  recti- 
fication en  cas  de  besoin.  Nous  allons  examiner  les  faits  qui  y 
sont  relatifs,  en  prenant  pour  point  de  départ  les  quantités 
qui  nous  ont  déjà  servi  de  bases  d'appréciation. 

Mise  en  fermentation.  —  Nous  pouvons  établir  dès  l'origine 
une  distinction  importante,  selon  que  les  mélasses  proviennent 
de  la  canne  ou  de  la  betterave,  ou  plutôt,  selon  qu'elles  sont 
acides  ou  alcalines.  Nous  savons,  en  effet,  que  le  sucre  essen- 
tiellement fermentescible,  apte  à  se  dédoubler  exactement  en 

1 .  Cours  du  Jour  où  nous  écrivions  ces  tignes. 
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alcool  et  acide  carbonique,  est  le  trihydrate  de  saccharigènef 
OU  sucre  de  fruits,  G"H'0*.3HQ;  nous  savons  encore  que  le 
bihydrate,  ou  sucre  prismatique,  ne  fermente  alcooliquement 
qu'en  passant  à  l'état  de  trihydrate,  par  l'acquisition  d'un  équi- 
valent d*eau..  s 

Or,  le  sucre  prismatique  passe  très-rapidement  à  cet  état 
d'hydratation  par  diverses  réactions,  dont  la  plus  commode  et 
la  plus  sûre  consiste  dans  Taction  d'un  acide  minéral  étendu, 
à  chaud  principalement.  Certains  acides  végétaux  jouissent  de 
la  même  propriété. 

Il  résulte  de  ceci  que  les  sucres,  renfermés  dans  les  mélasses 
exotiques  acides,  sont  placés,  par  le  fait  seul  de  leur  acidité, 
dans  les  conditions  favorables  à  leur  transformation,  sans 
qu'il  soit  nécessaire  de  leur  faire  subir  aucun  traitement  pré- 
paratoire, sauf,  peut-être,  dans  un  but  qui  sera  signalé  tout  à 
l'heure. 

Tout  au  contraire,  les  sucres  alcalins,  exotiques  ou  indi- 
gènes, ont  besoin  d'être  soumis  k  l'acidulation,  qui  procure 
un  double  résultat  :  4  <^  elle  transforme  le  sucre  prismatique  en 
trihydrate  de  saccharigène,  immédiatement  fermentesciblc; 
2®  Tacide  se  combine  aux  bases  des  sucrâtes,  forme  avec,  elles 
des  sels,  sans  action  sur  la  fermentation,  ou  n'ayant  qu'une  ac- 
tion insignifiante,  quand  elle  n'est  pas  avantageuse;  3^  le  sucre 
de  ces  sucrâtes  est  mis  en  liberté,  et  il  apporte  son  contigent 
de  produit. 

L'emploi  de  Tacide  sulfurique  dans  le  traitement  des  mélasses 
offre  encore  un  autre  avantage,  sur  lequel  nous  appellerons 
l'attention  du  lecteur  :  il  s'oppose  à  une  dégénérescence  fré- 
quente du  sucre,  que  nous  avons  désignée  sous  le  nom  de  dégé- 
nérescence  visqueuse  ou  glaireuse^  et  qui  est  due  principalement 
à  la  présence  des  alcalis.  Il  importe  donc  extrêmement  de  neu- 
traliser les  bases  qui  se  rencontrent  dans  la  matière  et,  quelle 
que  soit  la  provenance  de  la  mélasse  employée,  une  acidulation 
convenablement  proportionnée  ne  peut  que  donner  des  avan- 
tages notables. 

Quelques  mots  sur  la  fermentation  feront  saisir  l'ensemble 
des  phénomènes  de  cet  acte  remarquable,  et  permettront  de 
le  diriger  dans  ses  phases  les  plus  habituelles. 

La  fermentation  est  un  acte  tellement  répandu,  que  l'on  pour- 
rait presque  le  regarder  comme  universel;  il  consiste  dans  Vaç" 
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tian  exercée  par  le  ferment  sur  les  substance  fij/droearbcnée$; 
cette  action  est  complètement  physiologique,  bien  que  les  ré- 
sultats chimiques  en  soient  extrêmement  variables,  en  raisoo 
des  conditions  de  température,  de  milieu,  etc. 

Il  n'y  a  qu'un  seul/i?rmen^  proprement  dit  et,  Quelle  que  soit 
l'origine  du  ferment,  il  est  toujours  identique,  dans  son  action, 
dans  son  essence,  dans  ses  fonctions,  pourvu  qu'il  soit  débar- 
rassé des  corps  étrangers. 

Le  ferment  n'est  autre  chose  que  la  cellule  azotée  simple, 
désagrégée,  isolée  de  tout  ce  qui  pourrait  entraver  son  actioD. 
Que  cette  cellule  provienne  de  l'orge,  du  seigle,  de  l'avoine, 
du  raisin,  de  la  canne  à  sucre,  du  sorgho  ou  de  la  betterave,  il 
suffit  qu'elle  soit,  dans  son  essence,  une  cellule  azotée,  primor- 
diale, désagrégée,  pour  que,  aussitôt  qu'elle  est  séparée  des 
principes  avec  lesquels  elle  se  trouvait,  dans  lesquels  elle  a 
pris  naissance^  si  elle  trouve  un  milieu  convenable,  elle  vive 
d'une  vie  individuelle... 

C'est  que,  en  effet,  la  cellule  azotée  dont  nous  parlons,  le 
ferment,  est  un  être  vivant,  élémentaire,  un  être  complet, 
d'autant  plus  parfait,  selon  nous,  au  point  de  vue  physiolo- 
gique, que  ses  fonctions  nécessaires  s'exercent  avec  moins  de 
rouages. 

Un  être  vivant  est  ce  qui  naît,  se  nourrit,  s'accroît,  se  re- 
produit et  meurt...  La  cellule  ferment  fait  tout  cela. 

Son  origine  normale,  primitive,  se  trouve  dans  V organisation 
végétale.  Si,  en  effet,  nous  portons  l'investigation  anatomique 
dans  les  tissus  végétaux,  si  nous  nous  aidons  des  secours  de  la 
microscopie,  nous  pourrons  aisément  reconnaître,  grâce  à  la 
chimie,  qui  nous  prêtera  aussi  son  concours,  nous  pourrons 
reconnaître  dans  le  tissu  cellulaire,  dans  les  cellules  m^es 
des  plantes,  dans  les  méats  intercellulaires,  dans  les  intervalles 
qui  séparent  les  vaisseaux  des  autres  tissus,  en  un  mot,  presque 
dans  tous  les  points  des  plantes,  seuls  ou  accompagnés  d'autres 
principes,  liquides  ou  solides,  plus  ou  moins  abondants,  de 
petits  globules  azotés  (iig.  67),  dont  la  petitesse  étonne  l'imagi* 
nation,  et  qui  ne  sont  autre  chose  que  du  ferment  complet,  en- 
tier, parfait. 

Dans  celte  condition,  le  ferment,  comme  tous  les  autres 
principes  du  végétal,  participe  à  la  vie  commune  de  la  plante, 
à  laquelle  son  existence  individuelle  est  subordonnée  pendant 


ALGOOLIUTIOR  ET  DUTILLATIOH  DBS  RESIDUS.  713 

80n  état  de  claustration.  Il  a  pris  naissance  dans  le  végétal, 
{>ar  une  snite  n&tureUe,  normale  et  régulière,  du  mouvement 
vital  qui  a  commencé  avec  la  germination;  la  reproduction  de 
ces  globule»  n'est  rien  de  plus  qu'un  fait  de  moltiplication. 


m.  «. 

analogue  k  celui  que  nous  constatons  dans  les  fermentations 
artificielles;  mais  ces  considérations  sortent  de  notre  but  et 
BOUS  les  abandonnons,  en  conseillant  au  lecteur  qui  voudrait 
approfondir  ces  questions  l'étude  des  travaux  spéciaux  sur  la 
matière. 

Outre  ce  ferment,  existant  à  l'état  complet  dans  tous  les  vé- 
gétaux, dans  toutes  leurs  parties,  tout  créé  et  tout  constitué 
(tans  les  actes  de  la  vie,  il  existe  encore  des  substances  consi- 
dérées à  tort  comme  des  ferments,  et  que  l'on  nomme  les  sub- 
stances albuininoïdes, 

Ces  matières  analogues  à  l'albumine  du  sang,  des  plantes, 
de  l'œnf,  le  gluten,  l'albumine  et  beaucoup  d'autres  analogues, 
ne  sont  pas  du  ferment,  mais  elles  sont  au  ferment  ce  que  la 
nourriture  spéciale  est  à  tous  les  êtres  vivants. 

Une  nourriture  azotée  est  indispensable  ii  un  être  essentiel- 
ment  azoté. 

Toutes  les  fois  qu'un  globule  de  ferment  se  trouve  dans  un 
milieu,  dans  un  liquide,  par  exemple,  renfermant  des  matières 
albominoïdes,  nutritives  pour  lui,  accompagnées  de  substances 
excitantes,  toutes  dans  une  condition  de  dissolution  ou  assi- 
milables, ce  globule  s'accroît  et  se  reproduit,  aux  dépens  de 
cette  substance  albnminoïde. 

L'essence  du  ferment  est  donc  à'Ure  un  globule,  c'est-à-dire 
une  cellule  creuse,  azotée,  susceptible  d'accroissement  par  la 
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nutrition,  apte  à  se  reproduire  et  dont  l'acti^lé  fonctiomielJe 
détermine  un  certain  nombre  de  phénomènes  accessoires  qae 
l'on  a  souvent  confondus  avec  leur  cause. 

Le  ferment  complet,  biea  différent  des  matières  plastiques 
qui  servent  à  le  nourrir,  à  le  reproduire,  affecte  une  forme 
ovoïde  un  peu  allongée  (Gg.  68)  lorsqu'il  a  atteint  tout  son 
développement;  mai»  on  le  rencontre  très-souvent  dans  les 
tissus  végétaux,  à  un  état  beaucoup  moins  avancé  de  crois- 
sance, et  présentant  une  forme  sphérique  presque  parfaite. 


l'if.  «. 

Ces  cellules,  plus  jeunes,  sont  douées  d'une  activité  physio- 
logique prodigieuse,  qui  ne  se  calme  que  lorsqu'elles  ont 
atteint  toute  leur  croissance. 

Ce  fait  peut  se  remarquera  peu  près  chez  tous  les  élres  vivants, 
dont  les  plus  grands  besoins  répondent  i  l'épogue  ou  h  la 
période  de  l'accroissement. 

C'est  à  cette  différence  de  forme,  mal  observée,  ^  celle  ex- 
trême activité,  que  certains  observateurs  ont  dû  de  commettre 
une  erreur  flagrante,  qu'ils  auraient  pu  facilement  éviter,  en 
ne  se  contentant  pas  d'un  premier  examen  superficiel.  C'est 
ainsi  que  le  ferment  de  la  canne  à  sucre  a  même  reçu  un  nom 
particulier,  par  cette  manie  de  nomenclature  qui  se  glisse 
partout  et  qu'on  l'a  désigné  par  l'appellation  de  ferment  glo- 
bulaire, quoiqu'il  devienne  ovoïde,  lorsque  son  accroissemeni 
est  complet. 

C'est  ce  jeune  ferment,  .1  l'état  globulaire,  que  l'on  ren- 
contre tout  formé  dans  les  tissus  végétaux,  dans  toutes  les 
plantes,  sans  qu'il  j  en  ait  une  seule  qui  n'en  présente  pas 
une  proportion  notable,  suffisante  pour  l'accomplissement  du 
grand  but  naturel,  qui  est  la  désagrégation,  la  simplification, 
la  dissolution  des  matières  organiques,  lors  de  la  mort  de 
l'agrégat  dont  elles  font  partie. 
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Lorsque  le  ferment  est  mis  en  contact  avec  une  substance 
bydrocarbooée  dissoute  dans  l'eau  et  que  la  dissolution  ren- 
ferme une  matière  albuminoïde,  il  absorbe  use  certaine  quan- 
tité de  la  dissolution,  dont  sa  cavité  intérieure  se  remplit; 
le  travail  de  transformation  ou  de  digestion  s'opère  comme  - 
dans  les  animaux  cellulaires  ou  kystiformes;  la  matière  by- 
drocarbonée  est  décomposée  et  fournit  des  produits  plus  sim- 
ples, plus  solubles  ou  plus  volatils,  tandis  qu'une  portion 
de  la  matière  albuminoïde  est  employée  à  l'accroissement  de 
l'individu. 

Il  y  a  bien  ici  les  deux  phénomènes  do  toute  nutrition  :  l'in  - 
gestion  et  l'assimilation. 

Cet  accroissement  a  cependant  un  terme. 

Lorsqu'il  est  arrivé  i  sa  limite,  on  volt  apparaître,  sur  un 
point  latéral,  une  sorte  de  gonflement  herniaire,  qui  augmente 
pro(;ressivement,  et  finit  par  former  une  cellule  close,  en  tout 
semblable  k  la  première.  La  nouvelle  cellule  se  reproduit  de 
la  même  manière,  pendant  que  la  première  continue  k  se 
reproduire  sur  un  autre  point  de  la  périphérie.  Cette  multipli- 
cation a  lieu  pendant  tout  le  temps  que  le  milieu  renferme  à 
la  fois  des  substances  hydrocarbonées  et  des  matières  albumi- 
noïdes,  pourvu  toutefois  que  les  produits  dérivés  des  matières 
bydrocarbonées  ne  deviennent  pas  assez  abondants  pour  frap- 
per le  ferment  d'impuissance ,  le  tuer,  ou  en  arrêter  l'action 
physiologique.  Les  phases  de  la  reproduction  des  cellules  fer- 
ment sont  représentées  par  la  Qgure  69. 


ri(.  t>. 
Lorsque,  par  suite  de  l'épuisement  des  matières  excitantes 
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du  milieu,  ou  par  l'excès  de  produits  nuisibles  à  la  vitalité  da 
ferment,  les  fonctions  de  celui-ci  sont  arrêtées  ou  suspen- 
dues, il  se  produit  une  succession  de  phénomènes  secondaires 
que  nous  n'examinerons  pas  ici,  mais  qui  se  terminent  tou- 
}Ours  par  la  mort  du  ferment,  par  sa  décomposition  en  pro- 
duits ammoniacaux  et  putrides  et,  pour  partie,  par  son  orga- 
nisation en  végétaux  microscopiques  du  groupe  connu  sous  le 
nom  de  moisùsuref. 

Si  nous  appliquons  maintenant  les  données  qui  précèdent 
aux  matières  sucrées  mises  en  présence  du  ferment,  nous  ver- 
rons que  le  ferment,  dans  des  conditions  normales  de  vitalité, 
en  présence  de  Peau  et  de  l'air,  à  une  température  moyenne 
de-f-SO*"  à-|-25°,  décompose  le  sucre  en  alcool  et  acide  carbo- 
nique; que  cette  décomposition  a  lieu  jusqu'à  ce  que  le  li- 
quide renferme  de  18  à  âO  pour  400  d'alcool;  que,  à  ce  point, 
la  proportion  d'alcool  est  nuisible  au  ferment  dont  il  détruit 
ou  suspend  la  vitalité;  que,  s'il  y  a  des  matières  albami- 
noïdes  en  présence,  on  peut  recueillir  plus  de  ferment  qu'on 
n'en  a  ajouté. 

Nous  constaterons  également  qu'à  une  température  de-|-3^'' 
à  -f-  M""  il  se  produit  beaucoup  d'acide  acétique»  aux  dépens 
de  l'alcool  formé. 

Enfin  nous  pourrons  nous  rendre  compte  de  ce  fait  capilal, 
c'est  qu'il  suffit  de  modifier  le  milieu,  pour  que  les  produits 
du  même  ferment,  aux  dépens  du  sucre,  deviennent  tout  à  fait 
différents. 

Ainsi,  que,  dans  la  liqueur  sucrée,  on  introduise  des  ma- 
tières grasses  et  des  akalîâ^  que  Vim  soit  en  présence  d'un  su- 
crate  alcalin  ou  caiâ^pK«  ^te*,  le  sucre  ne  donnera  plus 
qu'une  proportion  inagoiiaBle  dTiâoool,  «et  son  dédoublement 
ne  produira  plus  quo  de  faôde  lactique  d'abord,  de  l'acide 
butyrique  ensuite,  et  cela,  parce  «que  la  présence  des  alcalis 
affaiblit  le  ferment  en  atlftqBUift  ia  saib&tance  même  des  parois 
des  globules,  qui  tendeit  -à  et»  djerontes  à  la  longue  par  les 
liqueurs  à  réaction  alealineL 

Nous  verrons  que  la  aotitre  fbimise  est  très-souvent  pro  * 
duite  dans  les  mêmes  cmrfitioiis»  lorsque  le  sucrate  alcalin  ou 
calcique  est  remplacé  par  un  acétate  de  la  même  base,  etc. 

Ces  observations  n($us  conduisent  à  la  nécessité  de  neutra- 
liser, par  un  acide  suffisamment  énergique,  les  bases  de  la  pre- 
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miëre  classe  métallique,  à  décomposer  même  certains  de  lears 
sels,  avant  d'introduire  le  ferment  dans  les  liquears  qui  les 
contiennent  en  mélange  avec  la  matière  sacrée  que  Ton  vent 
traiter. 

C'est  la  levure  de  bière,  connue  de  tout  le  monde,  que  Ton 
prend  pour  ferment  type. 

n  y  a  là  une  erreur  d'appréciation. 

La  levure  de  bière  ne  vaut  ni  mieux  ni  moins  que  le  ferment 
de  toute  antre  origine  ;  car  en  réalité ,  Factivité  ou  la  valeur 
du  ferment  ne  dépend  nullement  de  la  plante  dont  il  provient, 
mais  de  sa  jeunesse,  de  sa  pureté  et  de  sa  séparation  plus  ou 
moins  complète  des  impuretés,  des  matières  grasses  ou  autres 
qui  raccompagnent  et  le  salissent. 

La  vérité  est  que  la  fabrication  de  la  bière  fournissant, 
comme  résidu,  une  proportion  notable  de  ferment  assez  facile 
à  recueillir^  c'est  à  cette  commodité  qu'il  faut  attribuer  l'usage 
général  de  ce  ferment.  La  preuve  en  est  aisée  à  donner,  même 
en  pratique,  car  on  estime  la  levure  de  Hollande  au-dessus  de 
celle  de  bière,  et  elle  provient  d*un  mélange  de  seigle  et 
d'orge,  tandis  que  celle  de  bière  ne  vient  que  de  Torge. 

La  vraie  cause  de  l'activité  plus  grande  de  la  levure  de 
Hollande  dépend  de  ce  qu'elle  a  été  produite  par  une  fermen-- 
tation  moins  complète,  que  cette  levure  contient  plus  de 
jeunes  cellules,  bien  que,  dans  la  réalité,  elle  renferme  de  iS 
à  25  pour  100  de  matières  étrangères,  telles  que  de  la  fécule, 
des  débris  de  cellulose,  de  gluten,  etc. 

En  principe  et  en  fait,  le  ferment  de  toute  provenance,  bien 
lavé  et  débarrassé  des  impuretés,  offre  à  trè&-peu  près  la  même 
valeur  en  alcoolisation. 

Voici  comment  il  importe  de  diriger  Topération  industrielle, 
dans  laquelle  on  se  propose  d'utiliser  l'action  du  ferment  pour 
transformer  en  alcool  le  sucre  renfermé  dans  les  mélasses. 

Nous  savons  que  nous  avons  affaire  à  60,000  kilogrammes 
de  mélasse  pour  cent  vingt  jours  de  fabrication,  ce  qui  nous 
donne  par  jour  une  moyenne  de  500  kilogrammes.  Cette  quan- 
tité, étendue  de  sept  fois  son  poids  d'eau,  nous  fournira  une 
solution  à 6®  ou  7°  B.,  dont  le  volume  sera  de  42  à 45  hectolitres 
qui  seront  introduits  dans  une  cuve  à  fermentation. 

Nous  conseillons  d'étendre  la  mélasse  jusqu'à  ce  faible  degré 
de  densité,  parce  que,  dans  cette  circonstance,  la  destruction 
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du  sucre  est  beaucoup  plus  prompte,  qu*elle  se  fait  en  soixante 
ou  soixante-douze  heures,  et  que  Féconomie  du  temps  est  ici 
ce  que  Ton  doit  rechercher  avant  tout. 

Voici  comment  on  procède. 

On  fait  arriver  dans  la  cuve  les  500  kilogrammes  de  mélasse, 
puis  i ,000  à  i  ,200  litres  d'eau  chaude»  portée  à  +  70*  ou+W 
centigrades.  Un  ouvrier  agite  avec  soin  le  mélange  avec  un  râble 
jusqu'à  ce  que  la  mélasse  soit  bien  dissoute  et  il  fait  arriver 
ensuite,  en  continuant  d'agiter  la  masse,  la  quantité  deau 
froide  nécessaire  pour  compléter  le  volume. 

Cette  addition  d'eau  froide  a  fait  tomber  le  mélange  à  -f  28' 
ou  +  30*  centigrades  de  température.  On  ajoute  alors  l'acide 
sulfurique  étendu  d'eau  (i  d'acide,  8  d*eau)  progressivement  en 
agitant  avec  le  r&ble. 

Comme  l'alcalinité  dès  mélasses  est  très-variable,  on  com* 
prend  que  nous  ne  puissions  donner  de  chiffre  fixe  à  cet  égard. 
On  doit  donner  à  la  liqueur  une  très-légère  acidité,  telle  qae 
le  papier  bleu  de  tournesol  ne  passe  qu'au  rouge  violacé.  La 
quantité  varie,  en  pratique  ordinaire,  de  500  grammes  à 
1,000  grammes  par  iOO  kilogrammes  de  mélasse,  soit,  dans  le 
cas  présent,  1^250  h  5  kilogrammes  par  cuve. 

L'acidulalion  étant  terminée,  on  procède  à  l'introduction  du 
ferment.  La  proportion  utile  étant  de  1*^,500  de  levure  pressée 
par  100  kilogrammes  de  mélasse,  elle  nous  donne  1^,500  par 
cuve.  Cette  quantité  est  d'abord  délayée  dans  une  vingtaine  de 
litres  du  liquide  avec  tout  le  soin  possible,  puis  versée  dans  la 
cuve,  où  elle  est  bien  mélangée  par  l'action  du  râble.  Cela  fait, 
on  couvre  la  cuve. 

Le  lendemain,  on  prépare  une  autre  cuve  de  la  même  ma- 
nière avec  500  kilogrammes  de  mélasse,  comme  il  vient  d'être 
dit.  On  agit  de  môme  le  troisième  jour,  puis  le  quatrième. 
Mais  le  quatrième  jour  on  peut  distiller  la  liqueur  de  la  pre- 
mière cuve,  qui  sera  nettoyée  à  fond  aussitôt  la  vidange,  pour 
être  remplie  le  lendemain.  Le  cinquième  jour,  on  remplit 
donc,  pour  une  nouvelle  fermentation,  la  cuve  du  premier 
jour,  dont  le  contenu  a  été  distillé  la  veille;  on  distille  la  vi- 
nasse de  la  cuve  préparée  le  second  jour  et  ainsi  de  suite, 
de  manière  à  laisser  les  liqueurs  trois  jours  pleins  en  fer- 
mentation. 
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Marche  de  la  fermentation.  —  Aussitôt  que  le  ferment  est 
introduit  dans  la  liqueur  sucrée,  les  globules  absorbent  du 
liquide  par  un  phénomène  de  véritable  imbibition,  et  il  se  passe 
un  certain  temps  avant  que  Ton  puisse  rien  apercevoir  de  bien 
apparent.  Mais  aussitôt  que  les  globules  les  plus  actifs  ont  ter- 
miné leur  digestion,  à  mesure  que  le  sucre  est  changé  en  acide 
carbonique  et  alcool,  ils  montent  à  la  surface  du  liquide  en  se 
vidant  par  contraction  de  ces  deux  produits,  l'un  gazeux, 
l'autre  liquide.  Le  premier  s'échappe  en  bulles  pressées,  le 
second  se  dissout  dans  la  liqueur. 

Les  globules  vides  redescendent  à  travers  la  masse  pour 
achever  de  se  vider  de  l'alcool  et  se  remplir  de  nouveau,  et 
continuer  indéfiniment,  jusqu'à  la  destruction  du  sucre,  ces 
mouvements  alternatifs  d'ascension  et  de  descente,  en  sorte 
que  bientôt  le  dégagement  de  l'acide  carbonique  donne  lieu 
à  une  sorte  d'ébullition  plus  ou  moins  violente. 

La  mousse  produite  par  l'acide  carbonique  retient  à  la  sur- 
face une  certaine  quantité  de  globules,  ce  qui  forme  une  sorte 
de  chapeau  grisâtre  à  la  surface. 

Lorsque  le  sucre  est  décomposé,  le  mouvement  s'arrête,  la 
mousse  disparaît  et  le  chapeau  s'affaisse.  La  liqueur  ne  pèse 
plus  que  i"*  à  1^,5  B.  dans  les  conditions  où  nous  supposons 
que  l'on  s'est  placé  ^,  et  Ton  peut  constater  la  cessation  du  dé- 
gagement d'acide  carbonique. 

La  liqueur,  après  un  repos  suffisant  pour  que  l'action  soit 
bien  complète,  peut  être  envoyée  à  la  machine  distillatoire.  II 
importe  même  de  ne  pas  retarder  l'extraction  de  l'alcool,  sur- 
tout si  la  température  dépasse  25'  de  température,  afin  d'éviter 
les  pertes  par  acétification. 

Accidents  de  la  fermentation.  Moyens  iy  remédier.  —  Lors- 
que la  fermentation  est  tumultueuse  et  que  le  liquide  déborde, 
on  peut  être  exposé  à  des  pertes  assez  notables.  On  doit  pré- 
venir cet  accident,  en  ne  remplissant  les  cuves  qu'aux  trois 
quarts  ou  aux  quatre  cinquièmes  tout  au  plus  et  en  n'exagé- 
rant pas  la  température,  qui  ne  doit  pas  dépasser  +  25'»  cen- 
tigrades. 

Un  accident  plus  à  craindre,  parce  qu'il  constitue  une  perle 

1.  Avec  des  moûts  préparés  à  G®  ou  7<^B. 
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sèche  sans  remède,  c'est  Ia  production  de  Tacide  acétique. 
Cette  production  n'a  lieu  qu'à  une  température  trop  élevée, 
avec  le  contact  de  Tair»  sur  de  larges  surfaces.  Ce  qui  se  pro- 
duit d'acide  acétique  dans  les  autres  circonstances  est  insigni- 
fiant et  l'on  ne  peut  guère  s'y  opposer. 

Des  cuves  sales,  grasses,  mai  débarrassées  du  ferment  alca- 
lin, des  acétates  surtout,  donnent  lieu  à  la  formation  d'acide 
lactique  et  de  matière  glaireuse.  C'est  la  production  de  cette 
dégénérescence  qui  est  le  plus  à  redouter  pour  les  distillateurs 
de  mélasses.  En  indiquer  les  causes,  c'est  en  faire  voir  le 
remède. 

Enfin,  un  accident  de  la  fermentation  fort  redoutable,  non 
pour  les  produits,  mais  pour  les  ouvriers,  est  dû.  à  la  for- 
mation d'une  masse  énorme  d'acide  carbonique,  dont  les  effets 
délétères  peuvent  causer  la  mort  ou  tout  au  moins  des  indis- 
positions très-sérieuses.  On  voit  tous  les  ans  de  terribles 
exemples  dans  les  brasseries,  les  distilleries,  les  cuveries  de 
vendange,  et  ces  exemples  ne  corrigent  guère  les  impru- 
dents. 

Il  faut  donc  ne  jamais  s'en  rapporter  aux  ouvriers  sur  les 
précautions  hygiéniques  à  prendre  dans  cette  circonstance  et 
les  cas  analogues.  Une  bonne  ventilation  sera  établie  dans  la 
salle  de  fermentation,  et  cette  ventilation  sera  basée  sur  ce 
principe,  que,  l'acide  carbonique  étant  beaucoup  plus  dense 
que  l'air  atmosphérique,  il  se  répand  avec  abondance  dans 
Tespace  le  plus  rapproché  du  sol.  Les  ouvertures  de  venti- 
lation seront  donc  disposées  à  peu  près  au  niveau  de  la  ligne 
de  sol,  de  manière  à  déterminer  une  ventilation  automatique. 
Ce  sera  le  seul  moyen  de  se  garantir  contre  les  négligences. 

Il  peut  se  faire  encore  que  certaines  fermentations  soient 
lentes,  paresseuses^  et  que  l'on  veuille  se  prémunir  contre  les 
pertes  de  diverse  nature  [qui  peuvent  en  résulter,  et  dont  la 
principale  est  celle  du  temps,  avec  laquelle  on  ne  compte  pas 
assez  dans  les  usines  mal  dirigées. 

Parmi  les  substances  qui  activent  le  plus  économiquement 
la  fermentation,  on  doit  compter  l'infusion  d'écorce  de  chêne, 
la  dissolution  de  sulfate  de  soude  et  quelques  autres  agents, 
que  l'on  peut  ajouter  à  la  liqueur  sucrée  dans  les  proportions 
convenables.  Mais,  en  général,  la  paresse  des  fermentations 
vient  le  plus  souvent  d'un  refroidissement  de  la  masse  auquel 
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il  faut  obvier  le  plus  rapidement  possible,  ce  qu'il  est  très-fa- 
cile de  faire  îi  l'aide  d'une  injection  de  vapeur^. 

Lorsque  la  fermentation  est  terminée,  il  convient  d'extraire 
l'alcool  de  la  vinasse;  c'est  là  le  but  de  la  distillation.  On  doit 
tout  disposer  pour  distiller  deux  cuves  par  jour  et  mettre  hi 
même  quantité  en  fermentation  nouvelle. 

La  distillation  est  une  opération  chimique,  très-simple  sous 
le  rapport  de  son  exécution  pratique,  assez  compliquée  sous 
le  rapport  des  principes  qui  la  dirigent.  Nous  allons  chercher 
à  en  donner  une  idée  précise,  certain  qu'alors  la  question 
d'appareils,  d'outillage,  sera  bientôt  réduite  à  sa  juste  valeur. 

Si  nous  en  croyons,  en  effet,  les  constructeurs  d'appareils, 
il  n'en  existe  de  bons  que  ceux  qui  sortent  de  leur  fabrique. 
Tous  les  autres  ont  des  défauts  essentiels  et  des  plus  frap- 
pants :  il  faut  être  aveugle  pour  ne  pas  les  apercevoir.  C'est  le 
même  raisonnement,  d'ailleurs,  que  l'on  retrouve  chez  tous  les 
fabricants  de  machines. 

Or,  ce  que  ces  messieurs  devraient  savoir,  ce  qu'il  importe 
de  se  bien  graver  dans  l'esprit,  c'est  que,  en  industrie,  les 
principes  précèdent  la  machine,  et  que  la  meilleure  sera  celle 
qui  les  mettra  en  pratique  le  plus  complètement  et  le  plus  éco- 
nomiquement. C'est  là  qu'il  faut  porter  toute  son  attention, 
lorsque  l'on  veut  acquérir  un  engin  quelconque.  Ce  n'est,  en 
effet,  ni  la  complication  des  organes  accessoires,  ni  le  brillant, 
ni  l'élévation  du  prix  qui  en  constituent  la  valeur  :  c'est  l'uti- 
lité pratique  résultant  de  la  seule  réalisation  des  principes- 
Quels  sont  donc  les  principes  sur  lesquels  repose  la  distil- 
lation, et  d'abord  qu'est-ce  que  la  distillation? 

La  distillation  est  une  opération  par  laquelle  on  réduit  en 
vapeur  une  substance  quelconque,  susceptible  de  vaporisation, 
pour  la  ramener  ensuite  à  son  état  primitif  par  une  application 
convenable  d'un  refroidissement  suffisant. 

Il  y  a  la  distillation  des  substances  solides  et  celle  des  li- 
quides. 

Il  y  a  des  solides  qui  ne  prennent  pas  l'état  liquide,  mais 
qui  se  vaporisent  simplement  sous  l'action  du  calorique  pour 

1.  Voir,  pour  plus  de  détails,  notre  ouvrage  sur  ralcoolisation,  oCi  le  lec- 
teur trouvera  toutes  les  données  qui  peuvent  guider  le  fabricant,  tant  au 
point  de  vue  de  la  pratique  qu'à  celui  de  la  théorie  et  qui  ne  peuvent  trouver 
place  ici.  ... 

m.  46 


i 


722  IK>CUMSMTS  COMPLÉMENTAIRES. 

aller  se  déposer  en  un  point  plus  froid;  cette  forme  de  distil- 
lation se  nomme  sMimatUm.  Elle  est  propre  à  un  assez  grand 
nombre  de  corps,  parmi  lesquels  nous  citerons  seulement  Tar- 
senic,  Tacide  arsénieui,  les  chlorures  de  mercure...  D'autres 
solides  éprouvent  la  fusion,  passent  à  l'état  liquide,  puis  se 
vaporisent  et  vont  se  condenser  par  le  froid  à  Tétat  solide,  si 
le  refroidissement  est  très-grand  ;  à  Tétat  liquide,  s'il  est  moins 
considérable.  Le  soufre  est  le  type  de  ce  groupe.  Il  en  est 
d'autres,  comme  l'acide  benzoïque,  qui  fondent,  puis  se  vapo- 
risent et  se  solidifient  par  sublimation. 

Quant  aux  liquides,  ih  se  vaporisent  à  une  certaine  tempéra- 
ture  qu'on  appelle  leur  point  débullition,  et  ils  se  condensent  de 
nouveau  à  Vétat  liquide  par  le  refroidissement. 

Il  va  de  soi  que  nous  ne  parlons  ici  que  de  ce  qui  passe  sous 
une  pression  déterminée,  que  nous  supposons  être  la  même 
dans  tous  les  cas  et  pour  tous  les  liquides. 

Si  l'on  a  affaire  à  un  mélange  de  Liquides,  on  conçoit  la  pos- 
sibilité de  les  séparer  par  distillation,  à  condition  qu'il  y  ait 
une  distance  suffisante  entre  leurs  points  d'ébullition  ou  de 
vaporisation  sous  une  pression  donnée  ;  car,  s'il  n^y  a  que  peu 
ou  point  de  différence,  la  séparation  n'est  pas  possible  par  le 
seul  fait  physico-chimique  de  la  distillation. 

Mous  savons,  par  exemple,  que  l'eau  et  l'acide  formique  se 
vaporisent  à  -|-  100®;  nous  aurons  beau  distiller  un  mélange 
de  ces  deux  corps,  nous  ne  parviendrons  jamais  par  ce  seul 
moyen  à  les  isoler,  à  les  séparer  l'un  de  l'autre. 

Mais  que  le  mélange  soit  formé  de  corps  dont  le  point  d'é- 
bullition soit  assez  éloigné,  comme  l'alcool,  qui  se  vaporise 
à  IS'',^  sous  la  pression  atmosphérique,  et  l'eau,  qui  distille 
à  100®  souâ  la  même  pression,  nous  pourrons  très-aisément 
séparer  ces  deux  corps  en  procédant  de  l'une  ou  de  l'autre  des 
deux  manières  que  nous  allons  indiquer. 

Première  méthode  de  séparation  des  liquides  par  distillation. 
-—  En  supposant  le  mélange  d'alcool  et  d'eau  placé  dans  le 
ballon  A  de  la  figure  70,  si  nous  portons  le  liquide  de  ce  ballon 
à  une  température  peu  supérieure  à  celle  de  l'ébullition  de 
Talcool,  à  85®  par  exemple,  qui  nous  sera  indiquée  par  le 
thermomètre  ^  il  est  clair  qu'il  passera  par  le  tube  abdac- 
Ijeur,  pour  se  refroidir  dans  le  manchon  réfrigérant  B,  beau- 
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coup  plus  de  vapeurs  alcooliques  que  de  vapeurs  aqueuses,  et 
que  le  liquide  condensé  dans  le  flacon  G  sera  irës-riche  en 


alcool  et  trës>pauvre  en  eau.  Il  ne  passera  que  de  l'eau  en- 
traînée mécaniquement  et  la  petite  quantité  due  aux  vapeurs 
qui  s'élèvent  au-dessous  du  point  d'ébuUition. 

Si  l'on  répète  l'opération  dans  les  mêmes  conditions  sur  le 
produit  condensé  en  C,  on  en  augmentera  encore  la  richesse; 
mais  il  est  constaté  que  la  séparation  ne  peut  être  absolue  par 
la  distillation  seule,  en  sorte  que  l'alcool  le' plus  concentré, 
obtenu  par  ce  moyen,  retieat  loujonrs  un  peu  d'eau.  Les  al- 
cools les  plus  concentrés,  produits  par  la  distillation,  ren- 
ferment toujours  quelques  centièmes  d'eau  entraînée. 

Cette  première  méthode  repose  donc  sur  l'emploi  d'une  tem- 
pérature fixe,  un  peu  supérieure  Ei  celle  de  la  vaporisation  du 
liquide  qui  distille  à  la  température  la  moins  élevée. 

On  sent,  h  l'avance,  que  cette  méthode  ne  peut  être  utilisée 
par  l'industrie,  ft  cause  de  sa  lenteur  et  du  peu  de  produits 
qu'elle  fournirait  dans  un  temps  donné;  on  l'emploie  souvent 
dans  les  opérations  de  laboratoire,  lorsque  l'on  veut  séparer 
des  liquides  mélangés.  C'est  là,  notamment,  le  procédé  le  plus 
simple  el  le  plus  rationnel  pour  séparer  les  essences  et  Les 
huiles  volatiles,  dont  on  connaît  le  point  d'ébuUition. 

Deux&me  méthode  de  sépea-ution  des  iiquides  par  distillation, 
—  On  peut  prendre  un  point  de  départ  opposé  à  celui  de  la 
méthode  précédente,  et  conduire  toute  la  masse  liquide  &  une 
^ulUtion  rapide,  par  laquelle  il  se  vaporisera  un  mélange  des 


724  DOCUIIENTS  COHPLÉUENTAIRES. 

vapeurs  des  deux  corps  mélanpés.  Si  l'on  suppose  que  ces  va- 
peurs iraversenl  des  milieux  de  plus  en  plus  froîis,  c'esl-k-dire 
de  plus  eu  plus  éloignés  du  foyer  ou  du  ballon  bouilleur,  il 
est  évident  que  les  vapeurs  qui  se  condenseront  les  premières 
serout  celles  du  corps  dont  l'ébulliiion  a  lieu  à  la  température 
la  plus  élevée.  Les  vapeurs  plus  volailles  de  l'autre  corps  ne  se 
condenseront  que  dans  les  milieux  les  plus  éloignés  ou  les 
plus  froids,  et  celles  qui  arriveront  au  réfrigérant  pour  s'y 
condenser  seront  presque  exclusivement  des  vapeurs  de  ce 
dernier  corps.  Celles  de  l'eau,  par  exemple,  ne  s'y  trouveront, 
comme  dans  l'autre  méthode,  que  pour  la  portion  entraînée 
mécaniquement  et  pour  la  faible  partie  répondant  aux  vapeurs 
non  condensées  au-dessous  du  point  d'ébullition,  ou  ii  100  de- 
grés, en  sorte  que  le  récipient  ne  contiendra  que  de  l'alcool 
déjJi  fortement  concentré,  mêlé  d'un  peu  d'eau  seulemen'; 


Soit,  dans  le  ballon  A  de  la  figure  H,  un  mélange  d'eau  et 
d'aleool  en  pleine  ébullition  k  98»  ou  100».  Nous  ne  nous  occu- 
pons pas  présentement  de  cette  circonstance,  qu'au  début, 
sous  l'influence  de  cette  température,  les  vapeurs  alcooliques 
passent  plus  abondantes  que  les  vapeurs  aqueuses.  A  la  suite 
du  ballon,  supposons  une  série  de  vases  de  Woolf  B,  C,  D,  etc. 
Le  vase  B  sera  atteint  par  une  température  moins  élevée  que  A, 
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et  la  diminution  sera  progressive  dans  toute  la  série.  Cela  est 
incontestable  et  facile  à  concevoir. 

Il  se  condensera  donc  en  B  une  certaine  quantité  d'eau, 
mais  la  température  sera  trop  élevée  pour  retenir  de  Talcool, 
dont  toutes  les  vapeurs  passeront  en  C,  avec  des  vapeurs  d'eau. 
En  C,  il  se  condensera  encore  de  Tcau,  sans  alcool,  et  il  en 
sera  de  même  de  tous  les  autres  vases  de  la  série  od  la  tem- 
pérature sera  supérieure  au  point  d'ébullition  de  l'acool, 
soit  78%4. 

Mais  nous  pouvons  concevoir  un  de  ces  vases,  le  dernier, 
par  hypothèse,  où  la  température,  à  raison  de  Téloignement 
de  la  source  de  calorique  et  du  refroidissement  des  vapeurs, 
ne  s'élève  pas  au-dessus  de  ce  point,  ou  même  lui  reste  un 
peu  inférieure. 

Dans  ce  vase,  il  se  condensera  beaucoup  d'eau,  un  peu  d'al- 
cool, et  les  vapeurs  qui  le  franchiront,  pour  parvenir  au  réfri- 
gérant X,  seront  presque  exclusivement  des  vapeurs  alcoo- 
liques. 

On  comprend  que,  si  Ton  fait  subir  au  produit,  déjà  très- 
riche,  une  seconde  opération  semblable,  on  le  débaiTassera  de 
toute  l'eau  qu'on  peut  lui  enlever  par  distillation,  et  que  l'on 
recueillera  en  a  de  l'alcool  trës*concentré. 

Enfin,  si  l'on  suppose  une  disposition  d'appareil  telle  que 
les  liquides  aqueux  ou  faiblement  alcooliques,  condensés  dans 
les  milieux  B,  C,  D,  etc.,  puissent  retourner  au  ballon  bouil- 
leur A  par  une  sorte  de  rétrogradation,  ce  qu'il  est  très-facile 
d'exécuter  par  la  disposition  en  colonne,  on  aura  examiné  les 
principes  les  plus  importants  qui  dirigent  la  distillation  et  la 
construction  des  appareils  distillatoires.  Il  y  a  même  des  appa- 
reils dans  lesquels  on  ne  se  contente  pas  de  faire  rétrograder 
les  liquides  condensés  dans  la  colonne  formée  par  les  milieux 
intermédiaires,  mais  où  l'on  fait  retourner  en  arrière,  vers  un 
des  milieux  de  la  colonne,  les  liquides  condensés  dans  la  par- 
tie supérieure  du  réfrigérant. 

Il  existe  encore  une  troisième  méthode,  encore  suivie  par 
les  brûleurs  dans  les  pays  vignobles,  et  qui  s'appuie  sur  ce  fait, 
que,  un  mélange  d'eau  et  d'alcool  étant  donné,  lorsqu'on  le 
soumet  à  la  chaleur,  les  vapeurs  qui  s'élèvent  les  premières 
sont  plus  riches  en  alcool,  et  qu'il  arrive  un  moment  où  il  ne 
reste  plus  d'alcool  dans  le  vase  bouilleur.  C'est  sur  ce  principe 
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que  repose  la  construction  des  petits  appareils  d'essai  dont 
nous  avons  parlé. 

Si  donc  on  distille  une  seconde  fois  le  produit,  le  liquide 
condensé  dans  le  récipient  sera  encore  enrichi,  en  sorte  qu'a* 
près  deux  ou  trois  distillations  nouvelles  ou  rectifications  de  ia 
liqueur,  on  arrivera  à  une  certaine  force  alcoolique,  puisque 
chaque  opération  diminue  la  proportion  d*eau  qu'il  renferme. 

Cette  méthode  n'est  plus  employée  dans  l'industrie  des  al* 
cools,  sinon  pour  la  fabrication  des  eaux-de-vie  de  vin  et  de 
quelques  autres  provenances. 

Il  n'y  a  plus  guère,  en  réalité,  que  la  deuxième  méthode 
qui  soit  reconnue  pour  être  la  base  d'une  opération  manufac- 
turière, et  c'est  sur  les  principes  de  cette  méthode  que  sont 
construits  tous  les  appareils  usités  aujourd'hui. 

Nous  ne  perdrons  pas  notre  temps  ni  celui  du  lecteur  dans 
la  description  de  nombreux  appareils;  nous  allons  chercher 
seulement  à  mettre  le  fabricant  en  état,  pour  peu  qu'il  soit 
dessinateur,  de  créer  lui-même  le  sien  et  de  le  faire  exécuter 
par  le  premier  chaudronnier  venu,  à  raison  de  tant  par  100  ki- 
logrammes. 

La  distillation  peut  se  faire  à  feu  nu  o\ià  la  vapeur.  Nous 
dirons  plus  loin  un  mot  sur  ces  deux  modes  et  sur  les  moyens 
à  employer  pour  enlever  au  système  à  feu  nu  ses  inconvé- 
nients. 

Disons,  quant  à  présent,  que  l'essentiel  de  tout  appareil  dis- 
tillatoire  repose  dans  trois  organes  :  un  vase  bouilleur,  une 
colonne  faisant  fonction  des  milieux  intermédiaires  dont  nous 
avons  parlé,  et  un  réfrigérant. 

La  fonction  du  bouilleur  sera  utilement  remplie  par  deux 
vases,  si  l'on  veut  rendre  l'opération  continue. 

La  colonne,  composée  d'un  nombre  plus  ou  moins  considé* 
rable  de  vases  ou  milieux,  sera  munie  de  tubes  de  rétrograda- 
tion intérieurs  ou  extérieurs. 

Le  réfrigérant  sera  refroidi,  ou  avec  de  l'eau,  ou  avec  de» 
vinasses  fermentées. 

Ce  dernier  mode  est  le  plus  économique,  en  ce  qu'il  utilise 
la  chaleur  des  vapeurs  pour  échauffer  les  liquides  à  distiller, 
mais  il  nécessite  quelques  dispositions  particulières. 

On  peut  encore  former  le  réfrigérant  de  deux  parties  ou 
même  de  deux  vases,  dont  le  plus  rapproché  de  la  colonne 
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sert  à  échauffer  le  vin  ou  moût  fermenté,  pendant  que  le  plus 
éloigné  est  refroidi  par  un  courant  d'eau  continu. 

Enfin,  l'opération  peut  être  rendue  continue  ou  rester  inter- 
mittente; elle  peut  être  continue,  quant  à  l'introduction  du 
moût,  et  intermittente  quant  à  la  vinasse  épuisée.  Elle  peut 
mSme  être  continue  sous  les  deux  rapports. 

Nous  allons  examiner  ces  différents  points,  en  accompagnant 
ces  explications  des  dessins  utiles  à  leur  intelligence. 

La  figure  72  représente  une  coupe  d'un  bon  appareil,  connn 
sous  le  nom  d'appareil  de  laugier,  et  que  nous  supposons 
chauffé  k  la  vapeur. 


Cet  appareil  est  continu  pour  l'introduction  du  vin  fermenté 
et  intermittent  pour  celui  de  la  vinasse  épuisée.  Il  se  compose 
de  quatre  vases  :  deux  chaudières  ou  bouilleurs,  dont  l'un  est 
un  bouilleur  proprement  dit,  et  l'autre  fait  fonction  d'épuiseur, 
un  vase  rectificateur,  faisant  fonction  de  chauffe-vin,  comme 
le  suivant,  et  un  serpentin  réfrigérant. 

La  première  chaudière  A'  (l'épuîseur)  reçoit  la  vapeur  par  un 
tube  qui  sert  d'entrée  à  un  serpentin  en  hélice,  à  vapeur  libre. 
La  chaudière  A  (le  bouilleur)  est  placée  de  façon  à  avoir  son 
fond  au  même  niveau  que  la  partie  supérieure  de  A',  afin  qoe 
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les  liquides  puissent  être  dirigés  aisément  par  le  robinet  de 
communication  qui  existe  entre  ces  deux*  chaudières. 

De  la  chaudière  A',  part  un  tube  T,  qui  porte  la  vapeur  pro- 
duite jusque  dans  le  fond  de  la  chaudière  A;  un  autre  tube  G 
part  de  celle-ci  pour  conduire  la  vapeur  vers  le  troisième  vase  B 
ou  rectificateur.  Là  ce  tube  se  divise  en  sept  tronçons  d'hélice, 
dans  lesquels  les  vapeurs  aqueuses  se  condensent  avec  un  peu 
d'alcool.  La  portion  condensée  descend  par  la  partie  inférieure 
des  tronçons  vers  un  tube  commun  H  qui  la  ramène  dans  la 
chaudière  A,  tandis  que  la  vapeur  enrichie^  continuant  sa 
route,  passe  enfin  dans  le  serpentin  du  réfrigérant,  où  elle  se 
condense  et  sort  par  le  tube  N,  pour  être  reçue  dans  un  réci- 
pient. 

La  marche  de  l'appareil  est  très-facile  à  concevoir.  On  ouvre 
le  robinet  du  réservoir  D,  qui  contient  le  moût  fermenté,  et  le 
liquide  s'introduit  dans  le  réfrigérant  par  Tentonnoir  £;  de  là 
il  passe  dans  le  rectificateur  B,  qu'il  remplit  également,  puis, 
par  le  tube  F,  dans  la  chaudière  B. 

Aussftôt  que  le  liquide  est  parvenu  à  la  première  marque  en 
haut  de  l'indicateur  de  niveau  0,  c'est-à-dire  lorsque  A  est 
presque  rempli,  on  ferme  momentanément  le  robinet  d'écou- 
lement du  réservoir,  puis,  h  l'aide  du  robinet  R  intermédiaire 
entre  A  et  A',  on  fait  arriver  en  A'  le  liquide  de  A,  jusqu'à  ce 
que  la  chaudière  A'  soit  remplie  à  peu  près  aux  deux  tiers. 

On  referme  alors  le  robinet  intermédiaire,  et  Ton  inlroduit 
la  vapeur.  Le  liquide  entre  eu  ébullition  et  on  l'y  maintient 
jusqu'à  ce  qu'il  ait  perdu  le  tiers  ou  la  moitié  de  son  volume, 
selon  la  richesse  du  moût,  dans  la  chaudière  A'. 

A  ce  moment,  on  fait  écouler  la  vinasse  contenue  en  A'  par 
le  robinet  de  décharge  R'  qui  y  est  adapté^  puis  on  le  ferme  et 
l'on  ouvre  le  robinet  de  communication  entre  les  deux  chau- 
dières pour  que  A'  se  remplisse,  comme  auparavant,  aux  dé- 
pens de  A.  On  referme  alors  ce  robinet  intermédiaire. 

Ce  qui  précède  est,  en  quelque  sorte^  la  mise  en  train  de 
l'opération. 

On  ouvre  alors  le  robinet  du  réservoir  D  d'une  certaine  ou- 
verture calculée,  et  on  ne  le  ferme  plus.  Lorsque  A  est  rem- 
.  pli  aux  deux  tiers,  on  fait  évacuer  la  vinasse  de  la  chaudière  A' 
par  le  robinet  de  décharge  R',  puis  on  le.  referme  et,  à  l'aide 
du  robinet  intermédiaire,  on  fait  arriver  en  A'  une  quantité 
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sufBsanle  du  liquide  de  A  pour  la  remplir  aux  deux  tiers;  on 
ferme  le  robinet  intermédiaire,  et  l'opération  continue  de  la 
même  façon,  en  vidant  A,  lorsque  A  est  rempli  aux  deux  tiers, 
et  faisant  passer  ensuite  en  A'  le  liquide  de  A. 

Cette  disposition  est,  assurément,  fort  ingénieuse;  cepen- 
dant, si  l'on  étudie  la  question,  il  sera  bientôt  démontré  que 
Ton  peut  très-bien  simplifier  cet  appareil,  dont  nous  n'avons 
parlé  que  parce  qu'il  donne  une  sorte  de  démonstration  des 
explications  qui  précèdent. 

Ce  que  l'on  ne  perdra  pas  de  vue,  avant  tout,  ce  sont  les 
conditions  de  chaque  vase,  celles  qu'il  doit  remplir  pour  exé- 
cuter convenablement  la  fonction  qui  lui  est  confiée. 

Voyons  d'abord  de  quoi  se  compose  la  chaudière  d'épuise- 
ment. Elle  doit  présenter  une  capacité  close,  d'une  contenance 
déterminée,  être  munie  d'un  robinet  de  décharge  n,  d'un  tube 
d'entrée  v  pour  la  vapeur  et  de  son  serpentin  ;  mais  il  est  bon 
que  la  vapeur  ne  se  répande  pas  dans  le  liquide,  qu'elle  ne  soit 
pas  libre.  Celte  chaudière  (fig.  73)  doit  encore  présenter  un 
tube  de  retour/),  un  plongeur  pour  l'arrivée  du  liquide  de  la 


Fig.  73. 


Fig.  74. 


chaudière  suivante,  un  tube  de  sortie  /"pour  les  vapeurs  pro- 
duites, qui  se  rendent  en  B  (fig.  74)  et  un  indicateur  de  ni- 
veau I. 

On  peut  donc  se  faire  une  idée  de  cette  chaudière  par  la 
figure  ci-dessus  :  la  raison  pour  laquelle  on  ne  doit  pas  chauf- 
fer à  vapeur  libre,  c'est  que  l'on  aura  déjà  bien  assez  de  va- 
peurs aqueuses,  sans  en  introduire  des  quantités  assez  consi- 
dérables pour  que  cette  introduction  influe  sur  la  force  des 
produits. 
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La  deuxième  chaudière  B  est,  en  tout,  la  reproduction  exacte 
de  cette-ci,  comme  l'indique  la  figure  74.  Elle  est  placée  i  no 
niveau  convenable,  comme  il  a  été  dît,  pour  que  son  liquide 
coule  naturellement  en  A  par  le  plongeur  p  au  moyen  du  ro- 
binet de  communication,  qui  est  le  corrélatif  du  robinet  de 
décharge  n  de  la  chaudière  A. 

Le  tube  de  sortie  f,  venant  de  A,  apporte  les  vapeurs  en  B, 
comme  v  apporte  en  A  la  vapeur  du  générateur,  et  un  plon- 
geur fait  arriver  en  B  le  vin  à  distiller.  Un  tube  de  sortie  cop- 
respond  à  /■  de  la  chaudière  A,  et  porte  les  vapeurs  alcooliques 
et  aqueuses  îi  l'analyse  et  k  la  condensation. 

La  seule  dilTérence  sensible  entre  les  deux  chaudières  con- 
siste en  ce  que  B  est  muni  d'un  second  plongeur  m  ponry 
apporter  les  liquides  condensés  trop  faibles  que  l'on  y  M 
rétrograder. 

N'est-il  pas  possible  de  supprimer  le  troisième  vase  isolé  de 
Laugier,  le  rectificateur,  et  de  le  remplacer  par  une  colonne 
qui  serait  placée  sur  la  chaudière  B?  La  chose  est  tellement 
possible,  que  c'est  la  seule  modification  sérieuse  que  l'on  ail 
apportée  à  celte  forme  d'appareil  que  l'on  a  déjà  remaniée  de 
beaucoup  de  manières.  C'est  une  économie  d'emplacement, 
d'une  part  et,  de  l'autre,  une  commodité  plus  grande  pour  la 
disposition  des  tubes  de  rétrogradation ,  qui  pourraient  être 
placés  à  l'intérieur  de  la  colonne  (fig.  75). 


Le  serpentin  réfrigérant,  alimenté  par  le  vin  à  échauffer,  le 
présenterait  aucune  différence  notable,  à  cette  exception  prts 
qu'il  serait  un  peu  plus  élevé,  et  que  le  serpentia  aaraitqne^ 
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ques  tours  d'hélice  de  plus,  le  refroidissement  étant  moins 
parfait  et  moins  complet  qu'avec  l'eau. 

Un  seul  vase,  surmonté  d'une  colonne  à  plakaux,  à  tronçons 
cThéliee,  comme  dans  l'appareil  Laugier,  à  barboteurs,  présen- 
tant enfin  une  série  de  milieux  dont  la  température  diminue 
progressivement,  muni  d'un  serpentin  à  vapeur,  d'un  orifice 
pour  rentrée  du  liquide,  d'un  robinet  de  vidange  pour  les 
vinasses  épuisées,  suivi  d'un  serpentin  réfrigérant  refroidi  par 
un  courant  d'eau,  constitue  essentiellement  la  colonne  à  recti- 
fier. La  forme,  les  dimensions,  les  accessoires  peuvent  varier 
à  l'infini. 

On  y  introduit  le  produit  de  la  première  distillation  et,  par 
une  seconde  distillation  ménagée,  que  l'on  appelle  rectification, 
on  obtient  de  l'alcool  très-concentré  à  92-95*»  de  force  alcoo- 
lique. 

Il  y  a  ici  une  précaution  à  prendre,  qui  concerne  l'afiinage 
des  alcools. 

Gomme  les  principes  odorants  de  la  matière  première,  soif 
naturels,  soit  dérivés,  soit  produits  par  la  fermentation  ou  par 
la  chaleur,  ne  sont  autre  chose  que  des  huiles  essentielles  vo- 
latiles,  et  qu'il  importe  d'en  débarrasser  le  produit,  il  con- 
vient de  rechercher  les  conditions  de  cette  élimination. 

n  y  a  des  essences  volatiles  au-dessous  de  100'*  ou  au- 
dessus  de  cette  température. 

On  se  débarrassera  des  premières  en  mettant  de  côté  le 
premier  quart  du  produit  qui  les  renfermera  à  peu  près  toutes, 
et  des  secondes,  en  séparant  le  dernier  quart  dans  lequel  elles 
seront  réunies.  Ceci  est  la  règle  générale;  mais  elle  nous  pa- 
rait beaucoup  trop  absolue  pour  les  mélasses,  qui  ne  fournis- 
sent pas  beaucoup  de  ces  produits  essentiels.  On  se  contentera 
donc  de  recevoir  dans  un  vase  à  part  les  premières  portions 
du  produit,  jusqu'à  ce  que  la  liqueur  présente  une  odeur  bien 
franche  exempte  de  toute  essence  étrangère,  ou  au  moins  bien 
fine;  le  produit  sera  alors  dirigé  vers  un  récipient  approprié 
où  on  le  recueille.  Lorsque,  vers  la  fin  de  Topération,  on  s'a- 
perçoit que  le  produit  perd  de  sa  force  et  de  sa  finesse,  on  le 
dirige  vers  le  premier  récipient  qui  sera,  si  l'on  veut,  la  bar- 
rique au  mauvais  goût. 

L'alcool  fin  goût  offre  un  cours  sérieux  ;  le  prix  du  mauvais 
goût  est  moins  élevé  et  moins  stable. 
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.   Il  faut  doue  s'attacher  à  n'en  produire  de  ce  dernier  que  le 
moins  possible. 

On  y  parviendra  probablement  un  jour  par  quelque  procédé 
chimique;  mais,  jusqu'à  présent,  il  n'existe  rien  de  plus  sé- 
rieux que  les  précautions  dont  nous  venons  de  dire  un  mot. 

Ajoutons  que,  par  l'emploi  de  la  vapeur  comme  agent  de 
calorification,  on  est  arrivé  à  produire  des  alcools  beaucoup 
plus  fins  que  par  la  chauffe  à  feu  nu,  dont  le  véritable  incon- 
vénient est  de  donner  naissance  à  des  produits  pyrogènés 
odorants  qui  donnent  une  mauvaise  odeur  de  feu  au  produit. 

Cependant,  lorsque  le  feu  nu  n'est  appliqué  qu'à  la  première 
chambre,  à  l'épuiseur  d'un  appareil  semblable  à  celui  que 
nous  avons  décrit  sommairement,  les  résultats  ne  sont  pas  tr^- 
différents  de  ce  que  l'on  obtient  h  la  vapeur.  G'eslque,  en  effet, 
dans  cette  condition,  l'épuiseur  fait  fonction  d*an  véritable 
générateur,  et  son  rôle  se  borne  à  produire  de  la  vapeur,  fai- 
blement alcoolique,  qui  produit  la  distillation  dans  le  vase 
suivant.  Comme  la  chaleur  a  déjà  réagi,  par  cette  vapeur 
même,  dans  le  deuxième  vase,  le  liquide  à  demi  épuisé,  dont 
on  charge  le  bouilleur,  ne  produit  presque  plus  de  substances 
pyrogénées  volatiles;  la  rectification  enlève  alors  assez  bien 
le  peu  qui  s'en  est  formé. 

.  Nous  pensons  avoir  suffisamment  et  assez  longuement  ex- 
posé les  règles  à  suivre  pour  l'utilisation  des  mélasses,  et 
avoir  assez  insisté  sur  les  principes  qui  dominent  la  fermenta- 
tion et  la  distillation,  pour  que  les  fabricants  sachent  à  quoi 
s'en  tenir  à  cet  égard. 

Il  ne  nous  reste  plus,  avant  de  terminer  ce  chapitre,  qu'à 
étudier  la  question  de  distillation  relativement  aux  bagasses 
de  la  canne,  lesquelles  constituent  un  résidu  fort  important  de 
la  fabrication  exotique. 

Reprenant  les  données  analytiques,  nous  trouvons  que  la 
bagasse  renferme  un  chiffre  de  sucre  de  477,490  kilogrammes 
et  664,617  de  ligneux  et  sels  ou  bagasse  réelle  pour  une  fabri- 
cation de  un  million  de  kilogrammes  de  sucre.  Nous  avons  dit 
que  la  bagasse  réelle,  retenant  20  pour  100  d'eau,  fournirait. 
en  excellent  combustible,  très-utilisable,  un  poids  de  830,771 
kilogrammes. 

Cherchons  maintenant  quel  serait  le  moyen  pratique  d'ex- 
traire le  sucre  renfermé  dans  cette  bagasse,  quel  en  serait  le 
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mode  d'utilisation  sous  ce  rapport,  afin  de  Tépuîser,  avant  de 
la  livrer  au  foyer  ou  à  la  fosse  à  compost. 

Si  Ton  voulait  bien  faire,  avons-nous  déjà  dit,  on  supprime- 
rait les  rolls;  on  diviserait  la  canne  par  le  hache-paille,  on 
extrairait  le  sucre  par  macération...  Ajoutons  qu'avec  un  peu 
de  chaux  éteinte,  introduite  dans  les  eaux  de  macération, 
2  kilogrammes  au  plus  par  4,000  litres,  on  n'aurait  rien  à 
redouter  de  cette  fermentation  acide  dont  on  a  fait  un  épou- 
vantai!. 

Les  cannes,  hachées  en  petits  tronçons  obliques,  rencon- 
trant au  sortir  du  couteau  cette  eau  alcaline,  ne  subiraient  pas 
la  moindre  détérioration,  ainsi  que  nous  nous  en  sommes 
assuré.  Une  sorte  de  demi-défécation  à  la  température  ordi- 
naire s'opérerait  de  cette  manière  et,  dans  la  série  des  cuves 
de  macération,  la  canne  s'épuiserait  de  tout  son  sucre,  et  elle 
pourrait  être  soumise  immédiatement  à  la  dessiccation,  ou 
mieux  être  envoyée  à  la  fosse  aux  engrais. 

Voilà  ce  qu'il  conviendrait  de  faire  :  diviser  par  le  hache- 
paille,  macérer  dans  l'eau  de  chaux,  et  réduire  les  résidus  en 
engrais. 

Ce  serait  l'idéal  de  la  fabrication  exotique.  Ceux  à  qui  nous 
en  parlons,  habitants  des  colonies  françaises.  Américains, 
Brésiliens  et  autres,  en  conviennent;  mais  de  là  à  la  mise  en 
pratique,  de  là  à  la  suppression  des  roUs,  de  ces  absurdes 
machines,  qui  ont  broyé  plus  de  bras  noirs  et  plus  perdu  de 
sucre  que  l'imagination  ne  le  conçoit,  il  y  a  loin.  Des  années, 
un  siècle  peut-être  d'attente,  avant  que  ce  progrès  arrive,  ce 
progrès  qui  amènerait  le  malheur  de  ne  plus  brûler  le  sucre  en 
guise  de  houille. 

• 

Prenons  donc  la  fabrication  exotique  comme  elle  est,  en  de- 
hors des  usines  centrales... 

Voilà  nos  bagasses  sorties  des  rotls,  où  elles  ont  été  pres- 
sées deux  fois,  trois  fois  peut-être...  Nous  nous  gardons  bien 
de  les  amonceler  dans  un  coin  quelconque,  dans  la  case  aux 
bagasses  ou  ailleurs  :  nous  les  faisons  transporter  aussitôt 
dans  des  cuves  à  fermentation,  que  l'on  remplit  au  fureta 
mesure.  Chaque  cuve  remplie  aux  4/5  de  bagasse  répond  à  un 
poids  connu  de  résidu.  Lorsqu'elle  est  pleine,  nous  faisons 
assujettir  la  matière  à  l'aide  de  deux  ou  trois  traverses  de  bois, 
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qui  s'opposent  à  ce  qu'elle  remonte  lorsque  la  cuve  recela  de 
Peau  tiède  de  manière  à  recouvrir  les  bagasses. 

Cela  fait,  nous  laissons  la  fermentation  s'opérer  seale,  cer- 
tains que  le  ferment  de  la  canne  suffira  largement  à  la  trans- 
formation du  sucre.  Les  cuves  sont  cependant  couvertes,  car 
cette  précaution  n'est  pas  sans  influence  sur  le  résultat  en 
s'opposant  au  refroidissement  produit  par  la  fraîcheur  des 
nuits.  Dans  le  cas  où  la  température  ambiante  serait  au-des- 
sous de  4-  20**,  il  faudrait  l'amener  à  ce  degré  et  suivre,  sous 
ce  rapport»  les  principes  généraux  de  la  fermentation. 

Une  cuve  qui  a  été  en  fermentation  trois  jours  est  bonoe  à 
distiller,  en  sorte  que,  si  l'on  fait  par  jour  200  hectolitres  de 
bagasse,  il  faut  se  procurer  assez  de  cuves  pour  représenter 
quatre  fois  ce  volume,  plus  un  cinquième  ou  un  quart  de  vide. 

Rien  n'empêcherait,  d'ailleurs,  d^établir  les  cuves  sous  forme 
de  citernes  en  maçonnerie  de  briques  compactes,  bien  cimen- 
tées avec  un  mortier  hydraulique,  rendues  imperméables  aux 
liquides,  et  dont  la  capacité  serait  un  peu  supérieure  au  vo- 
lume des  bagasses  produites  en  vingt-quatre  heures. 

Le  liquide  fermenté  serait  soutiré  et  distillé  à  part  dans  un 
appareil  convenable,  approprié  à  la  distillation  des  liquides, 
construit  sur  les  principes  énoncés  précédemment.  Les  bagas- 
ses, imprégnées  de  jus  alcoolique,  seraient  soumises  à  la  dis- 
tillation jusqu'à  épuisement  dans  un  appareil  spécial,  qui  de- 
vrait être  établi  dans  ce  but  et  présenter  une  grande  facilité 
pour  les  remplissages  et  la  vidange. 

Il  ne  faut  pas  oublier  que  l'on  a  affaire  ici  à  des  matières 
solides,  imbibées  de  vinasse  alcoolique,  et  que  la  grande  dif- 
ficulté de  leur  traitement  se  trouve  justement  dans  le  chai^e- 
ment  et  le  déchargement  commode  de  ces  matières. 

II  y  aurait  plusieurs  manières  d'opérer  cette  distillation, 
mais  les  appareils  à  rhum,  ou  les  alambics,  ne  pourraient 
rendre  aucun  service  pour  les  quantités  que  nous  supposons. 
Déjà  ces  sortes  de  vases  distillatoires  sont  fort  incommodes 
pour  les  petites  opérations,  à  cause  de  la  nécessité  où  r<m  se 
trouve  de  les  ouvrir  pour  les  vider  et  les  remplir,  d'en  extraire 
des  matières  chaudes,  au  risque  des  accidents  et  des  brûinres 
graves  qui  peuvent  en  résulter;  ils  donnent,  en  outre,  aux  pro- 
duits un  goût  détestable  d'empyreume,  une  odeur  pyrogéoée, 
qui  caractérise  les  mauvais  tafias  que  l'on  en  obtient,  au  point 
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qu'on  les  accuse,  à  juste  raison,  d'avoir  une  saveur  de  vieux 
cuir  tanné. 

Cette  saveur  est  tellement  caractérisée,  que  nous  avons  lu, 
dans  une  brochure  publiée  en  France,  il  y  a  déjà  longtemps, 
sur  le  coupage  des  eaux-de-vie  et  la  fabrication  des  liqueurs 
de  table,  une  recette  pour  faire  du  rhum  de  la  Jamaïque,  dans 
laquelle  Tauteur,  un  praticien,  conseillait  d'employer  du  cuir 
découpé  en  petits  morceaux,  pour  donner  une  infusion  alcooli- 
que. La  distillation  de  cette  infusion  lui  donnait  une  eau-de- 
vie  à  saveur  de  tafia,  qui  pouvait  très-bien  tromper  certains 
palais. 

Nous  avons  goûté  des  eaux-de-vie  de  sucre,  de  mélasse  et 
de  bagasse  des  pays  à  cannes,  et  nous  n'avons  nulle  part  ren- 
contré chose  plus  exécrable, 

II  nous  semble  que  les  eaux-de-vie  de  betterave,  de  pomme 
de  terre  ou  de  marc  sont  des  produits  merveilleux  à  côté  de 
ceux-là,  et  cependant  Teau-de-vie  de  sucre  de  canne,  de  canne 
fraîche,  de  miel  de  canne  ou  de  bagasse,  bien  faite,  non  brûlée, 
sans  goût  d'empyreume,  est  une  liqueur  fine,  d'un  parfum 
agréable  de  miellée  et  de  fleurs,  dont  nous  ne  nous  serions 
jamais  fait  l'idée,  si  nous  n'avions  pas  eu  l'occasion  d'en  pré- 
parer nous-même. 

Le  tafia  et  le  rhum  ne  possèdent  en  propre  qu'une  odeur  et 
une  saveur  agréables;  leur  infection  provient  de  la  manière 
dont  ils  sont  préparés  et  surtout  distillés. 

Si  donc  on  applique  aux  bagasses  solides  fermentées  ce  que 
nous  avons  conseillé  dans  le  temps  pour  les  marcs  de  raisin, 
si  on  leur  enlève  par  la  macération  avec  l'eau  l'alcool  qu'elles 
renferment  jusqu'à  ce  qu'elles  soient,  à  très-peu  près,  épui- 
sées, le  liquide  pourra  être  distillé  dans  un  appareil  ordinaire 
sans  acquérir  de  mauvais  goût,  et  les  bagasses  seront  soumi- 
ses à  la  dessiccation  à  l'air  libre  ou  réduites  en  engrais. 

Ce  mode  est  d'une  exécution  si  facile,  et  il  présente  tant  d*a- 
vantages  réunis,  que  nous  n'hésiterions  pas  à  le  mettre  en 
pratique. 

Avec  cette  méthode,  nous  avons  obtenu  des  eaux-de-vie  de 
marc  de  raisin,  absolument  semblables  aux  eaux-de-vie  de 
vin,  et  ne  rappelant  en  rien  l'odeur  propre  habituelle  de  ce 
produit. 

Disons  encore,  en  terminant,  que  lés  distillateurs  de  mélasse 
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indigène,  que  les  fabricants  qui  distillent  leurs  mélasses  <U 
fabrication^  ne  doivent  pas  perdre  leurs  vinasses  épuisées,  qui 
sont  assez  riches  en  sels  alcalins  pour  que  l'extraction  en  soit 
profitable;  mais  ce  fait  ne  s'applique  pas  le  moins  du  monde 
aux  mélasses  de  canne.  Nous  allons,  d'ailleurs,  étudier  briève- 
ment la  fabrication  sommaire  du  salin  de  potasse  à  l'aide  des 
vinasses  de  mélasse  de  betterave. 


CQAPITIIE  m. 

Fabrication  du  salin  et  des  sels  de  potasse. 

Si  nous  nous  rappelons  la  composition  de  la  betterave,  cette 
plante  renferme  en  moyenne  3,5  pour  100  de  matières  miné- 
rales, parmi  lesquelles  dominent  principalement  les  sels  de 
potasse. 

On  voit,  par  cette  simple  donnée,  de  quelle  utilité  il  peut 
être  de  recueillir  ces  sels,  dont  la  valeur  vénale  est  toujours 
assez  élevée.  Nous  avons  vu,  en  1856,  dans  une  distillerie  assez 
importante,  du  salin  de  potasse  provenant  des  mélasses,  fort 
gris  et  impur,  se  vendre  45  francs  les  100  kilogrammes.  Ce 
chiffre  donne  encore  15',  75  c.  brut  par  1,C00  kilogrammes  de 
betteraves,  et  Ton  ne  doit  pas  négliger  un  semblable  moyen  de 
diminuer  le  prix  de  revient  de  la  matière  première,  sans  par- 
ler du  devoir  qui  incombe  à  tout  honnête  industriel  de  ne  rien 
laisser  perdre  des  produits  utiles  et  manufacturabies  dans  les 
conditions  d'une  bonne  économie. 

Vinasses. —  Évaporation,  —  Lorsqu'on  a  soumis  les  mélasses 
*  fermenlées  à  la  distillation,  le  résidu  liquide,  dépouillé  de  l'al- 
cool par  Taction  du  calorique,  porte  le  nom  de  vinasse.  Ce  li- 
quide marque  3°  à  4*»  au  pèse-sirop  de  Baume,  et  il  renferme 
tous  les  sels  solubles  de  la  betterave.  Il  ne  s'agit  que  de  le  sou- 
mettre à  une  évaporation  méthodique  pour  les  retirer  dans  un 
état  plus  ou  moins  grand  d'impureté. 

Première  opération,  —  Concentration.  —  Cette  opération  peut 
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se  faire  de  plusieurs  manières.  La  plus  économique  el  celle 
qui  nous  parall  la  plus  véritablement  industrielle  consiste  ti 
utiliser  les  vapeurs  perdues  de  l'usine  pour  obtenir  ce  résultat. 

Que  les  surfaces  d'évaporalion  servent  à  refroidir  et  à  con- 
denser des  vapeurs  alcooliques  ou  autres,  que  le  calorique 
perdu,  ou  l'air  chaud,  la  fumée,  soient  obligés  de  passer  dans 
un  intervalle  ménagé  sous  les  caisses  i'évaporation,  et  de  pro- 
duire ainsi  la  concentration  des  vinasses,  on  aura  réalisé  une 
économie  nolable,  et  l'on  se  trouvera  placé  dans  les  véritables 
conditions  manufacturières.  Nous  ne  pouvons  donner  ici  un 
dessin  spécial  des  appareils  à  disposer  à  cet  effet  :  ils  dépen- 
dent, dans  ce  cas,  des  circonstances  du  local  et  des  agence- 
ments intérieurs  de  la  fabrique,  et  il  est  vingt  fois  plus  facile 
de  créer  sur  place  toute  la  série  de  l'instrumentation  que  d'en 
donner  même  une  idée  générale  par  un  dessin  incomplet,  ne 
pouvant,  en  aucune  manière,  s'appliquer  à  la  masse  des  fa- 
briques. 

La  seconde  méthode  consiste  à  appliquer  aui  salins  de  mé- 
lasse les  dispositions  et  les  appareils  usités  pour  la  fabrication 
de  la  soude. 

A  cet  effet,  la  vinasse  épuisée,  sortant  de  l'appareil  distilta- 
toire,  se  rend  par  un  caniveau  dans  un  bac  ou  réservoir  d'une 
capacité  suffisante.  De  là,  soit  directement,  soit  par  une  pompe 
ou  un  monle-jus,  elle  est  transportée  dans  un  réservoir  d'ali- 
menlation  A  (iig.  76). 


De  ce  réservoir  la  vinasse  est  dirigée  régulièrement  dans 
une  série  de  chaudières  d'évaporation  à  fond  bombé  B,  C,  D, 
E,  etc.,  chauffées  par  un  seul  foyer  dont  la  flamme  parcourt  le 
dessous  des  appareils  de  concentration  en  se  rendant  à  la  che- 
minée. Ces  chaudières  sont,  d'ailleurs,  disposées  en  étages,  de 
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façon  à  pouTOir  déverser  le  trop-plein  de  l'une  dans  l'antre, 
comme  l'indique  la  6gure  ci-dessus.  Il  est  évident  que  le  nom- 
bre de  ces  chaudières  n'est  pas  limité  &  trois  ou  quatre,  et  que 
l'on  doit  se  baser  seulement  sur  le  temps  dépensé  par  l'opéra- 
tion, et  sur  le  d^ré  de  concentration  que  l'on  veut  obtenir. 

Une  série  de  cinq  chaudières  suffit  h  amener  rapidemeDi  la 
vinasse  i  26°  B.  clans  le  dernier  de  ces  appareils. 

Lorsque  la  vinasse  a  atteint  ce  d^ré  de  concentration,  elle 
a  déjà  laissé  déposer  dans  les  chaudières  une  notable  partie 
du  sulfate  de  chaux  qu'elle  tenait  en  dissolution;  on  la  fait 
écouler  par  un  robinet  adapté  à  la  dernière  chaudière,  et  elle 
se  rend  dans  un  àae  à  rafraîchir,  où  elle  achève  de  s'en  débar- 
rasser a  peu  près  complètement.  Il  est  bon  d'avoir  trois  de  ces 
bacs  ou  réservoirs,  afin  que,  l'un  étant  en  remplissage,  un  antre 
soit  au  repos  ou  en  précipitation,  et  le  troisième  en  vidange, 
pour  la  seconde  opération  que  nous  allons  décrire  succincle- 
ment. 

Deuxième  opération. — Calcinatiùn. — Pour  opérer  celle  phase 
du  travail,  on  emploie  industriellement  le  four  à  soude  dont  la 
figure  7?  représente  une  coupe  verticale.  Les  liquides,  concen- 
ti-és  à  26°  B.  et  débarrassés  de  la  presque  totalité  du  sulfiale 
de  chau\  par  le  repos  dans  les  bacs,  sont  dirigés  dans  )e  ré- 
servoir C  auquel  se  trouve  adapté  un  robinet  *  qui  le  conduit 
h  volonté  dans  un  tube  en  fonte,  à  l'aide  duquel  on  peat  le 
faire  arriver  à  l'extrémité  postérieure  de  la  sole  du  four. 


Celte  sole  S  présente  une  concavité  très-marquée,  sur  la- 
quelle on  a  disposé  préalablement  une  couche  de  salis  sec 
forlement  tassé  et  battu.  Cette  mesare  a  pour  but  d'empêcher 
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que  la  sole  ne  se  détériore  trop  promplement  sous  Tactiou  de 
Ia  solution  alcaline. 

Le  combustible,  qui  est  du  coke,  seul  le  plus  souvent,  ou 
mêlé  de  menu  de  houille,  selon  les  cas  et  dans  un  but  d'éco^* 
nomie,  est  enflammé  sur  la  grille  H,  et  la  température  du  four 
est  portée  jusqu'au  rouge  naissant  bien  nettement  caractérisé. 

La  cheminée,  qui  entraîne  les  produits  gazeux  de  la  com- 
bustion, passe  sous  les  chaudières  à  évaporer  EDGB  (fig.  76), 
et  fournit  une  température  sufSsamment  élevée  pour  que  la 
concentration  des  vinasses  s'y  fasse  promptement.  Lorsque  la 
température  du  four  est  au  point  convenable,  on  enlève  le  cou* 
vercle  du  conduit  en  fonte  et  on  ouvre  le  robinet  b  du  réser- 
voir; le  liquide  arrive  sur  la  sole,  où  la  forte  chaleur  qu'il  ren^ 
contre  lui  fait  éprouver  un  boursouflement  assez  considérable. 
La  matière  s'étend  progressivement  sur  toute  la  sole,  où  elle 
se  dessèche  en  peu  de  temps.  Les  matières  organiques  qui  y 
sont  contenues  s'enflamment  alors  et  brûlent  complètement, 
surtout  si  l'on  a  soin  d'agiter  la  masse  et  de  la  diviser  avec  un 
râble  en  fer,  afin  de  mettre  les  surfaces  en  contact  avec  l'air, 
et  de  donner  au  produit  une  forme  granulée  qui  en  favorise 
Textraction.  On  a  eu  soin  d'arrêter  l'écoulement  du  liquide  lors* 
que,  la  sole  étant  à  peu  près  remplie,  les  portions  de  salin  les 
plus  rapprochées  de  l'autel  commencent  à  prendre  Tétai  pA^ 
teux. 

Quand  la  matière  est  bien  sèche,  blanche  et  bien  granulée, 
on  la  rapproche  d'une  ouverture  latérale  par  laquelle  on  en 
opère  l'extraction.  On  l'embarille  après  refroidissement,  si  Ton 
peut  la  vendre  sous  cette  forme,  qui  est  celle  de  salin  brut. 

Dans  le  cas  où  l'on  veut  faire  l'épuration  de  ce  produit,  ce 
qui  est  évidemment  le  plus  avantageux,  il  est  inutile  de  pous- 
ser la  calcination  aussi  loin.  On  l'arrête  donc  lorsque  la  ma- 
tière est  bien  sèche,  et  Ton  procède  à  l'extraction  pour  l'en- 
voyer au  lessivage  ou  à  la  dissolution  méthodique. 

Troisième  opération,  -r-  Lessivage.  —  Le  salin  brut,  retiré  de 
l'opération  précédente,  forme  environ  le  cinquième  du  poids 
da  liquide  sirupeux  à  26''  B.  qui  a  été  introduit  dans  le  four  h 
soude.  Mais,  dans  certaines  années,  avec  certaines  betteraves, 
qui  ont  crû  dans  certains  sols  plus  riches  en  matières  salines, 
le  produit  peut  être  un  peu  plus  considérable.  C'est  un  mé- 
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lange  de  chlorure  de  potassium,  de  sulfate  de  potasse,  de  car- 
bonate de  potasse  et  de  soude;  on  y  trouve  parfois  un  peu  de 
chlorure  de  sodium  et  d*azotate  de  potasse;  mais  ces  deux  sels 
y  sont  en  très-faible  proportion,  ainsi  que  le  sulfate  de  chaux. 

La  valeur  moyenne  du  salin  brut  varie  de  45**  à  50*  alcali- 
métriques, 

11  s'agit  maintenant  de  purifier  ce  produit,  en  séparant  les 
divers  sels  qui  le  composent  et  en  les  rendant  assez  purs  pour 
les  livrer  au  commerce  à  un  degré  admis  par  les  habitudes 
commerciales.  Cette  purification  exige  une  dissolution  dans 
Teau  pour  pouvoir  ensuite  agir  sur  la  liqueur. 

On  dispose  donc  une  ou  plusieurs  séries  de  filtres  lessiveurs 
en  tôle,  dont  les  dimensions  ordinaires  sont  de  0",  50  de  pro- 
fondeur au-dessus  du  faux  fond,  et  de  0°,70à  0",80  de  dia- 
mMre  à  la  partie  supérieure,  qui  va  en  se  rétrécissant  un  peu 
vers  le  bas.  Le  faux  fond  n'est  autre  chose  qu'un  disque  de 
tôle,  assujetti  convenablement  et  recouvert  d'une  claie  d'o- 
sier. 

Chaque  série  est  composée  de  cinq  filtres  qui  suffisent  à  l'é- 
puisement méthodique  du  salin;  on  peut  remarquer,  en  pas- 
sant, que  rien  ne  s'oppose  à  ce  qu'on  donne  à  ces  appareils 
de  plus  grandes  dimensions  selon  les  besoins,  si  l*on  ne  veut 
pas  multiplier  le  nombre  des  séries. 

Nous  supposerons  donc  que  notre  produit  en  salin  n'exige 
que  l'emploi  d'une  seule  série  de  cinq  filtres,  afin  de  mettre 
plus  de  clarté  dans  ce  que  nous  allons  exposer  sur  le  lessivage. 

On  remplit  un  des  filtres  avec  du  salin  jusqu'aux  quatre 
cinquièmes  environ,  puis  on  verso  de  l'eau,  à  la  température 
ordinaire,  assez  pour  recouvrir  la  matière;  on  laisse  le  tout  en 
repos  pendant  dix  ou  douze  heures.  Au  bout  de  ce  temps,  on 
soutire  le  liquide,  qui  a  pris  tout  ce  qu'il  peut  dissoudre  de 
substances  solubles,  en  un  mot,  qui  s'est  saturé,  à  la  tempéra- 
ture donnée,  de  tout  ce  qu'il  peut  prendre  à  la  matière. 

Mais  cette  saturation  n'est  que  relative,  en  ce  sens  que,  si 
elle  ne  prend  rien  au  résidu  de  salin  J)rut,  c'est  parce  que  ce- 
lui-ci n'est  plus  assez  riche  pour  lui  rien  abandonner,  et  que 
l'équilibre  s'est  établi.  La  liqueur  soutirée  est  une  dissolution 
très-chargée  de  chlorure  de  potassium  et  de  carbonate  double 
de  potasse  et  de  soude,  et  elle  n'a  pris  que  très-peu  de  sulfate 
de  potasse. 
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On  la  fait  passer  sur  le  second  filtre,  qui  a  été  chargé  de 
salin  comme  le  premier,  sur  les  résidus  duquel  on  verse  de 
Peau. 

Après  douze  heures,  la  solution  du  second  filtre  est  reportée 
sur  le  troisième,  et  celle  du  premier  sur  le  résidu  du  second; 
on  remet  encore  de  Teau  sur  le  premier  filtre. 

On  continue  cette  marche  jusqu'à  ce  que  la  première  eau  ait 
passé  sur  les  cinq  filtres  et  sur  de  la  matière  neuve,  ce  qui 
exige  soixante  heures,  et  donne  une  solution  E  à  40^  6.  de 
densité,  que  Von  met  à  part. 

Un  deuxième  lessivage,  en  passant  sur  les  cinq  filtres,  donne 
une  solution  moins  concentrée,  marquant  environ  26*  au  pèse- 
sels.  On  la  met  encore  à  part;  c'est  la  deuxième  solution,  ou 
solution  F. 

Les  eaux  qui  servent  ensuite  à  l'épuisement  des  résidus  ne 
fournissent  qu'une  solution  plus  faible  G,  de  6°  à  7»  B.  en 
moyenne,  que  Ton  réserve  pour  arroser  le  salin  neuf,  lorsque 
l'on  rechargera  les  filtres. 

Quand  on  a  fait  passer  de  l'eau  cinq  fois  sur  le  filtre  rv  1, 
la  matière  qu'il  contenait  est  épuisée  des  substances  solubles 
h  froid;  on  rejette  le  marc,  que  l'on  remplace  par  du  salin 
neuf,  et  que  Ton  arrose  avec  la  solution  A. 

Le  filtre  n""  2  est  considéré  comme  épuisé  lorsqu'il  a  reçu  au- 
tant d'eau  que  le  n?  I,  et  il  en  est  de  même  des  autres,  en  sorte 
que  tous  les  filtres  ayant  été  remplis,  la  seconde  opération  suit 
la  même  marche  que  la  première,  en  prenant  pour  point  de 
départ  la  solution  G,  qui  est  suivie  de  l'action  méthodique  de 
l'eau,  comme  il  vient  d'être  dit. 

On  se  trouve  donc  en  présence  d'un  résultat  triple,  que  l'on 
a  mis  à  part  dans  des  vases  différents  : 

1**  Le  résultat  E,  composé  de  tout  ce  qui  s'est  écoulé  des  fil- 
tres au-dessus  de  +  '40'*  B.; 

2*  Le  résultat  F,  formé  de  tous  les  liquides  qui  ont  passé  dp 
39*»  B  à  13*»  B.,  donnant  en  moyenne  une  solution  à  26°  B.; 

3°  Le  résultat  G,  formé  de  tout  ce  qui  a  passé  de  12°  à  1°  B., 
et  présentant  une  densité  moyenne  de  6°  à  7°  B. 

Ce  dernier  liquide  étant  toujours  employé  en  remplacement 
d'eau  pour  le  traitement  du  salin  neuf,  on  n'aura  jamais  à 
soumettre  à  la  cristallisation  méthodique  que  les  solutions 
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E  et  F,  ce  qui  évitera  le  rapprochement  d'uae  solution  trop 
étendue  ou  de  trop  faible  densité. 

En  admettant  que  Ton  verse  à  chaque  lavage^  sur  le  salin 
neuf  ou  en  traitement,  75  litres  de  liquide,  nous  pouvons, 
en  nous  servant  de  ce  chiffre,  pour  faciliter  l'intelligence  des 
faits  seulement ,  analyser  dans  les  détails  tout  ce  qui  con- 
cerne le  lessivage  méthodique. 

Nous  avons,  en  effet,  dans  le  premier  lessivage  : 

FiUre  n»  1  reçoit  75  litres  d^eau  qui  agissent  pendant  dooxe  henre». 

—  no  2  —  75  Utres  de  la  solution  du  n<>  1 . 
-^  n<»  3  •»-  75  Utres  de  la  solution  du  n*  3. 
•^    n»  4     —     75  Utres  de  la  solution  du  vfi  3« 

—  n»  5    -»     75  Utres  de  la  solution  du  n*  4. 

Au  bout  de  soixante  heures,"  nous  avons  recueilli  75  Utres 
de  résultat  seulement  ;  mais,  à  partir  de  ce  moment,  nous  sou- 
tirerons toutes  les  douze  heures  une  quantité  égale  de  celui 
des  filtres  dont  la  matière  sera  la  plus  riche  ou  la  moins 
épuisée. 

Dans  le  deuxième  lessivage,  qui  commence  douze  heures 
après  le  premier,  nous  remplaçons  les  75  litres  du  numéro  i, 
lesquels  ont  été  versés  sur  le  numéro  2,  par  73  litres  d'eau  ; 
toutes  les  douze  heures,  nous  faisons  suivre  les  liquides,  en 
remplaçant  par  de  l'eau  le  liquide  du  numéro  ^,  de  sorte  que, 
en  soixante  heures,  nous  avons  fait  passer  cinq  fois  de  Veau 
sur  ce  numéro  4,  tandis  que  le  numéro  2  n'aura  été  arrosé 
que  quatre  fois;  le  numéro  3,  trois  fois;  le  numéro  4,  deux 
fois,  et  le  numéro  5,  une  fois  seulement,  et  ces  quatre  der- 
niers, non  pas  avec  de  Teau,  mais  avec  des  solutions  plus  ou 
moins  concentrées. 

Cette  marche  ne  nous  parait  pas  la  plus  rationnelle,  tant 
s'en  faut,  que  l'on  puisse  employer,  car  elle  s'oppose  à  la  con- 
tinuité de  Topération.  Elle  exige,  en  effet,  que  Ton  lisse  Té- 
puisement  complet  de  chacun  des  cinq  filtres  employés  succes- 
sivement, ce  qui  donne  lieu  à  des  produits  liquides  de  moins 
en  moins  concentrés,  tandis  que,  selon  nous,  il  serait  préfé- 
rable d'obtenir  seulement  une  solution  unique»  aussi  concen- 
trée que  possible. 

On  aurait  ainsi  moins  d'évaporation  ou  de  rapprochement  à 
opérer,  ce  qui  n'est  pas  à  négliger,  et  le  lessivage  pooirait 
marcher  d'une  façon  non  interrompue» 
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Voici  donc  commeol  nous  comprenons  ce  qu'il  y  a  de  plus 
simple  à  faire  : 

Le  premier  lessivage  n'offre  aucune  modification  à  ce  qui 
vient  d'être  dit. 

Il  est  clair  qu'après  les  soixante  heures,  le  filtre  numéro  1, 
vidé  de  sa  matière  épuisée  et  recevant  de  la  matière  neuve, 
redevient  le  plus  riche  et  que,  par  le  fait,  il  prend  le  numéro  5, 
sous  ce  rapport,  le  numéro  2  étant  le  plus  près  de  l'épuisement 
et  devenant  le  numéro  i ,  pour  recevoir ,  au  prochain  arro- 
sèment,  de  l'eau  seulement  et  non  plus  une  solution  même 
faible. 

Quand  le  filtre  numéro  5  sera  arrivé  à  recevoir  de  l'eau  d'é- 
puisement, c'est-à-dire  à  son  cinquième  airosement,  nous  au- 
rons recueilli  en  solution,  d'une  densité  à  peu  près  égale  et  en 
quatre  fois,  300  litres  de  liqueur  plus  ou  moins 'concentrée^ 
qui  auront  été  produits  en  quaranterhuit  heures. 

Il  est  certain  que  l'épuisement  du  numéro  i  de  la  première 
opération,  fait  par  cinq  affusions  d'eau  successives,  sera  plus 
complet  que  celui  des  opérations  suivantes^  mais  celui-ci  est 
sufiisant  en  pratique.  Dans  le  cas  où  cependant  un  seul  lavage 
à  Teau  ne  suffirait  pas  pour  épuiser  les  marcs  entre  0®  et  i<*  de 
densité,  il  faudrait  les  jeter  dans  un  cuvier  à  faux  fond,  où  on 
les  recouvrirait  d'eau,  que  l'on  ferait  agir  pendant  douze  heu- 
res avant  d'opérer  le  soutirage. 

On  pourrait  réunir  dans  ce  cuvier  d'épuisement  tous  les 
marcs  d'une  journée,  les  recouvrir  d'eau  le  soir,  pour  soutirer 
le  lendemain  matin.  La  solution  très-faible  qui  en  proviendrait 
servirait  à  l'arrosage  des  séries. 

Si  nous  représentons  matériellement  les  cinq  filtres  par  des 
lettres  conventionnelles,  et  que  nous  les  supposions  désignés 
par  A,  B,  G,  D,  E,  dans  leur  ordre,  nous  pourrons  indiquer 
facilement  la  valeur  des  solutions  par  d'autres*  signes  conven- 
tionnels compréhensibles. 

Pendant  la  première  durée  de  douze  heures,  le  filtre  A  fonc- 
tionne avec  de  l'eau,  et  les  autres  ne  contiennent  pas  de  liquide. 
On  pourra  représenter  la  situation  de  l'opération  par  la  fi- 

1      -D     p    TV    W 

gure  r=jrr qul  indiquera  la  marche  du  filtre  A  seule- 

ment  avec  de  l'eau.  Après  cette  première  durée,  la  solution 
faite  en  A  est  devenue  A*;  elle  est  versée  sur  B  et  remplacée 
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en  A  par  de  Teau.  La  secortde  durée  a  pour  signe  la  û* 
gure    „^  .- ;   la  troisième   durée   serait  représentée 

HO  A 

ABCDE,  ,.,  ABCDE, 

P''   H0l7¥ ^  ^^  quatrième,  par  gp  ^^  g.  ^^     ;  la 

.       .,  ABCDE 

cmquième,  par  hq  ^,  g»  c«  pr 

Au  commencement  de  la  deuxième  période  de  soixante  heu- 
res, le  marc  de  A  serait  porté  dans  le  cuvier  d'épuisement  et 
remplacé  par  du  salin  neuf,  sur  lequel  on  ferait  arriver  le  pro- 
duit E^  venant  de  Faction  du  liquide  D*  sur  le  filtre  E.  De  l'eau, 
de  premier  épuisement,  serait  versée  sur  B,  et  les  autres  solu- 
tions suivraient  leur  ordre.  Le  soutirage  du  liquide  à  cristalli- 
ser se  ferait  toutes  les  douze  heures,  à  partir  de  ce  moment, 
sur  les  filtres  indiqués  en  caractères  plus  tranthés,  dans  le  ta- 
bleau suivant,  dressé  pour  donner  un  aperçu  synoptique  de 
cinq  périodes  de  soixante  heures. 
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TABLEAU  SYiNOPTIQUE 
du  lessivage  méthodique  du  salin  de  mélasse. 
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Troisième 

période 

de  60  heures. 

Ide  120»»  à  132»». 

El 

B 
HO 
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B* 

D 
G» 

E 
D« 

/de  132»»  à  144»». 

A 

E« 

B 

G 
HO 

D 

G* 

E 

del44»>àlS6i». 

A 

E» 

B 
A« 

G 
Bi 

D 

HO 

E 
D* 
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Troisième 

période 

de  60  heures. 


del56l>àl68^ 


de]68i>&186^ 


del80^à192^ 


del92>'à204>'. 


Quatrième 

période 

de  60  heures . 


de204i'à216^ 


de216i'à328\ 


de228*>à240^ 


de340l>Â2&2^ 


de252>>à264b. 


Cinquième 
période      /  de  264*>  à  276^. 
de  60  heures. 


de276hà288K 


de  2881"  à  SOO^. 


A 

E* 


B 
A» 


B* 


A 
HO 


B^ 
A* 


B» 


£1 


HO 


B* 


A^ 


HO 
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E» 


A» 
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B_ 
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B« 


HO 


B!» 


HO 
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E« 


▲> 
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HO 
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B 
A» 
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E* 
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A» 


B« 


HO 
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A* 


£ 
B» 


HO 
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C» 
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HO 


G» 


£ 
C« 


D 
C» 
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D 
HO 


Cl 


£ 
C« 


E 
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E 
D» 


£ 

D* 


£^ 
HO 


£ 


-I 


Bi     1 


£ 
D* 


E 
HO 


Di 


Par  la  simple  inspection  de  ce  tableau*  on  peut  voir  que,  à 
partir  de  la  fin  de  la  première  période,  qui  peut  être  regardée 
comme  une  véritable  mise  en  train  ^  l'opération  se  reproduit 
dans  le  même  ordre,  d'une  manière  continue  et  sans  aucune 
interruption. 
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On  n'aura  plus,  à  la  vérité,  affaire  qu'à  un  seul  liquide; 
mais  cela  n'est41  pas  de  beaucoup  préférable  à  la  marche  ba- 
bituelle^  et  n'est-^se  pas  une  véritable  simplification,  sans  parler 
des' considérations  économiques? 

Il  suffirait,  pour  guider  l'ouvrier,  de  peindre  sur  chaque  fil- 
tre la  lettre  qui  le  désigne,  et  xle  placer  à  sa  portée  le  tableau 
des  opérations  qui  ne  varient  jamais,  une  fois  qu'elles  sont  en 
train,  ce  qui  constitue  une  véritable  routine,  par  laquelle  le 
travail  est  bientôt  rendu  facile  auK  moins  intelligents. 

La  seule  ditTérence  chimique  à  introduire  dans  le  travail 
consiste  à  employer  une  quantité  d'eau  suffisante  pour  ne  por- 
ter qu'à  30»  B.  la  solution  résultat,  afin  de  dissoudre  le  sulfate 
de  potasse,  qui  serait  très-peu  soluble  dans  les  liquides  à  40*». 

On  comprend  donc  la  marche  à  suivre  pour  se  tenir  toujours 
dans  les  mômes  conditions  et  faire  marcher  constamment  le 
liquide  à  la  rencontre  de  matières  de  plus  en  plus  riches,  pen- 
dant que  les  matières  les  plus  épuisées  sont  traitées  par  de 
Feau,  c'est-à-dire  par  le  liquide  le  moins  chargé  possible,  ce 
qui  est  l'accomplissement  du  principe  d'épuisement  métho- 
dique. 

Ce  principe  est  celui-ci,  qui  est  de  toute  vérité  pratique  : 

Un  liquide  donné,  employé  comme  menstrue  pour  dissoudre 
des  substances  solubles,  n'en  dissoudra,  au  maximum,  que 
jusqu'à  saturation,  point  qu'il  tend  à  atteindre,  s'il  est  en  pré- 
sence d'un  excès  de  matière  soluble,  tandis  que,  s'il  rencontre 
un  liquide  moins  riche,  moins  saturé,  il  perd  de  sa  richesse 
en  se  mettant  en  équilibre  de  saturation. 

*  Quatrième  opération.— Cristallisaiwn  et  s^paraftbn.— Comme 
nous  avons  indiqué  les  deux  marches  à  suivre,  l'une,  avec 
deux  solutions  E  et  F,  les  eaux  faibles  G  servant  indéfiniment 
à  l'arrosement  de  nouveau  salin;  l'autre,  avec  une  seule  den- 
sité de  produit,  nous  devons  voir  quelle  est  la  manière  dont 
on  conduira  la  cristallisation  dans  les  deux  cas. 

Dans  le  premier  cas,  les  solutions  à  40*>  B.  sont  rapprochées, 
ou  concentrées  dans  des  chaudières  plates,  jusqu'à  ce  qu'elles 
aient  atteint  une  densité  de  44M5^  On  les  envoie  alors  dans 
un  cristallisoir,  où  elles  déposent  abondamment  du  chlorure 

de  potassium  KCl. 
Les  eaux-mères  sont  décantées  et  reportées  à  la  chaudière 
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pour  y  être  concentrées  jusque  vers  50«  B.  On  les  met  en  cris- 
tallisation, et  elles  donnent,  en  soixante  ou  soixante-douze 
heures,  une  belle  cristallisation  de  carbonate  double  de  po- 
tasse et  de  soude  :  K0.C0^Na0.C0^12H0. 

Les  eaux-mères  de  cette  seconde  cristallisation  renferment 
du  carbonate  de  potasse,  que  Ton  fait  évaporer  à  siccitë  dans 
une  chaudière  plate  en  fonte,  avec  la  précaution  de  remuer 
jusqu'à  la  fin.  La  matière  est  alors  soumise  à  la  calcination,  à 
la  granulation  et  au  blanchiment,  dans  un  four  à  réverbère 
analogue  à  celui  qui  est  représenté  par  la  figure  77  ci -dessus. 
Cette  potasse  est  égale  en  qualité  aux  plus  belles  sortes  du 
commerce,  et  elle  est  vendue  sous  le  nom  de  talin  de  potasx 
épuré.  Elle  porte  69<*  à  70«  alcalimétriques,  et  offre  la  compo- 
sition moyenne  suivante  sur  iOO  parties  : 

Carbonate  de  polasse 76,440 

Carbonate  de  soude 16,330 

Sulfate  de  potajBse. 1 ,197 

Chlorure  de  potassium 4 ,  160 

Eau  hygroscopique 0,600 

.    Substances  insolubles  et  perte 1,149 

Quant  au  carbonate  double,  on  le  fait  dissoudre  à  chaud 
dans  une  quantité  d'eau  suffisante,  et  on  le  soumet  à  une  nou- 
velle cristallisation  qui  a  pour  résultat  de  donner  un  nouveau 
carbonate  double  beaucoup  plus  pauvre,  en  potasse,  et  une 
eau-mère  qui  renferme,  au  contraire,  beaucoup  de  ce  dernier 
sel.  Cette  eau-mère  est  réunie  à  celle  à  50°  qui  fournit  le  salin 
de  potasse  épuré  dont  nous  venons  de  parler. 

Le  carbonate  double  cristallisé  est  fondu  dans  son  eau  de 
cristallisation,  et  il  laisse  déposer  du  carbonate  de  soude  moitis 
hydraté  NaO,CO'HO  :  Teau-mère  est  une  dissolution  de  carbo- 
nate de  potasse,  que  Ton  réunit  de  même  aux  eaux  qui  doivent 
fournir  le  salin  épuré. 

Le  carbonate  de  soude  est  séché  et  livré  au  commerce  à 
l'état  de  sel  de  soude.  Il  renferme  sur  100  parties  : 

Carbonate  de  soude 59,000 

Carbonate  de  potasse 7  410 

Sulfate  de  potasse 0,896 

Chlorure  de  poUssium 10,400 

Eau  combinée  et  hygroscopique 21,400 

Matières  insolubles  et  perte 0,894 

Le  chlorure  de  potassium  KCl,  qui  a  déposé  le  premier  des 
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solutions  rapprochées  à  45°  B.,  est  lavé  avec  le  moins  d'eau 
possible,  puis  on  le  fait  sécher,  et  il  est  propre  à  être  livré  au 
commerce. 

Il  est  évident  que,  si  l'on  voulait  purifier  complètement  ces 
produits,  il  faudrait  les  soumettre  à  une  nouvelle  cristallisa- 
tion, puis  les  laver  avec  une  dissolution  saturée  appropriée  à 
la  nature  du  sel  que  Ton  traite. 

Quant  aux  solutions  à  26°  B.,  on  les  rapproche  jusque  vers 
38°-39°  chaud  et  on  les  abandonne  au  refroidissement  qui  leur 
fait  déposer  du  sulfate  de  potasse.  Après  cette  cristallisation, 
on  les  réunit  aux  solutions  à  Aù^  pour  en  extraire  les  mêmes 
sels  par  les  mêmes  moyens. 

Le  sulfate  de  potasse  n'a  besoin  que  d'un  simple  lavage  avec 
peu  d'eau,  pour  devenir  commercial  par  la  dessiccation. 

Deuxième  cas.  —  Le  traitement  des  produits  uniques  à  28°  ou 
30°  est  très-simple. 

Première  concentration  à  38°-39°,  qui  fournit  du  sulfate  de 
potasse. 

Deuxième  concentration  à  45°,  qui  donne  du  chlorure  de 
potassium. 

Troisième  concentration  à  50*,  qui  fournit  du  carbonate 
double  et  des  eaux-mères  pour  salin  de  potasse. 

Traitement  du  carbonate  double,  comme  dans  le  cas  précé- 
dent, et  réunion  des  eaux-mères  à  salin. 

Si  Ton  voulait  purifier  le  salin  de  potasse,  déjà  épuré,  il 
conviendrait  de  l'arroser  avec  le  moins  d'eau  possible  à  froid; 
la  solution  n'attaquerait  que  fort  peu  le  sulfate  de  potasse  et  le 
chlorure  de  potassium,  mais  il  resterait  encore  une  proportion 
notable  de  carbonate  de  soude,  qu'il  serait  assez  difficile  d'éli- 
miner. Heureusement  que  la  présence  de  ce  carbonate  avec 
celui  de  potasse  n'offre  pas  d'inconvénients  pour  les  usages 
industriels  de  ces  sels.  • 

Dans  les  applications  chimiques,  le  moyen  le  plus  simple 
consisterait  à  transformer  le  mélange  de  carbonates  en  acétates 
des  mêmes  bases.  En  laissant  ce  mélange  salin  exposé  à  l'air 
humide,  l'acétate  de  potasse  se  résout  en  liquide,  et  la  liqueur, 
desséchée,  fournit  du  carbonate  de  potasse  aussi  pur  que  celui 
que  l'on  prépare  avec  la  crème  de  tartre. 

Nous  n'avons  pas  à  nous  occuper  ici  des  usages  fort  nom- 
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breux  des  carbonates  alcalins;  il  suffit  que  nous  ayons  tracé  la 
méthode  de  traitement  à  suivre  pour  extraire  les  sels  utiles  des 
vinasses  résidus;  mais,  comme  les  salins,  la  potasse  et  la  soude 
se  vendent  ordinairement  à  raison  de  ce  qu'on  appelle  leur 
richesse  alcalimétrique,  nous  allons  exposer  les  moyens  de  s'en 
assurer  et  de  trouver  leur  titre  par  les  méthodes  de  ralcalimélrie. 

Alcalimétrie.  —  C'est  à  Descroizilles  aîné  que  Ton  doit  la 
découverte  de  la  méthode  alcalimétrique,  par  laquelle  il  donna« 
en  1804,  le  moyen  pratique  et  facile  de  reconnaître  la  pro- 
portion de  potasse  et  de  soude  réelles  renfermées  dans  les  po- 
tasses et  les  soudes  du  commerce,  ou  leurs  carbonates. 
Son  instrument,  quil  appela  alcalimètre  (fig.  78) ,  était  basé 

sur  ce  principe,  que  les  quantités  d'alcali 
pur  ou  de  carbonate  contenues  dans  les  sou- 
de^ et  les  potasses  du  commerce  sont  en  pro- 
portion avec  la  quantité  d'acide  nécessaire 
pour  en  opérer  la  saturation  ou  la  neutra- 
lisation. Il  consistait  en  une  éprouvelte  à 
pied,  munie  d'un  bec,  de  0»,25  de  hauteur 
et  de  0",02  de  diamètre,  et  divisée,  à  partir 
du  haut,  en  72  divisions  de  un  demi-gramme 
d'eau  distillée  ou  de  un  demi-centimètre 
cube.  On  remplit  ce  tube  avec  une  liquear 
appelée  liqueur  alcalimétrique ,  formée  de  neuf  parties  d'eau 
et  de  une  partie  en  poids  d'acide  sulfurique  concentré,  à 
66o  B,  SO'HO. 

• 
Préparation  de  la  liqueur  alcalimétrique.  —  On  introduit  un 

demi-litre  d'eau  distillée  dans  un  flacon  A 
(fig.  79),  on  y  verse  ensuite,  en  agitant  la  li- 
queur, 100  grammes  d'acide  sulfurique  à 
66*»,  ce  qui  correspond  à  54  centimètres  cu- 
bes. Cela  fait,  on  laisse  refiroidir  le  mélange 
jusqu'à  +  15<>  et  Ton  achève  de  rempDr  le 
vase  avec  de  l'eau  jusqu'au  point  de  repère 
Fig.  79.  a  qui  marque  le  volume  exact  d'un  litre. 

On  conserve  dans  un  flacon  bouché,  pour  l'usage. 
Cette  liqueur  contient  donc  0*^,10  d'acide  sulfurique  par 
centimètre  cube.  Descroizilles  en  introduisait  dans  l'alcali- 


Fig.  78. 


EXTRACTION  DU  SALIN.  75* 

mètre  jusqu'au  niTeau  supérieur  indiqué  par  le  0  de  Tinstru- 
ment. 

Pour  faire  Fessai  d'une  potasse,  on  en  pèse  40  grammes,  que 
Ton  fait  dissoudre  dans  50  centimètres  eubes  d'eau  distillée, 
en  favorisant  la  dissolution  par  l'agitation.  On  y  ajoute  alors 
une  quantité  égale  d'eau  distillée  pour  compléter  le  volume  de 
i  décilitre;  puis,  après  avoir  agité,  on  laisse  déposer. 

Lorsque  la  liqueur  est  éclaircie,  on  en  mesure  exactement 
50  centimètres  cubes,  que  Ton  verse  dans  une  capsule,  un 
verre  ordinaire,  ou  un  verre  à  expériences. 

On  prend  alors  Talcalimètre  de  la  main  gauche  et  Ton  verse 
de  la  liqueur  alcalimétrique  dans  la  solution  de  potasse,  que 
l'on  agite  avec  une  baguette  de  verre,  pour  hâter  le  dégagement 
de  l'acide  carbonique.  Lorsque  ce  dégagement  diminue,  on  ne 
verse  plus  la  liqueur  acide  que  goutte  à  goutte,  en  agitant  con- 
tinuellement, puis,  en  même  temps,  *  on  s'assure  du  point  de 
saturation.  Pour  cela,  à  chaque  goutte  que  l'on  verse,  après 
avoir  agité,  on  trace  avec  l'agitateur  un  trait  sur  un  papier 
bleu  de  tournesol  collé.  On  note  le  volume  accusé  par  l'alcali- 
mètre  lorsque  le  trait  fait  passer  le  papier  au  violet,  puis  on 
continue  à  verser  de  la  liqueur  acide,  goutte  par  goutte,  en 
agitant  avec  soin  et  faisant  un  trait  à  chaque  fois  sur  le 
papier  bleu  et  notant  le  volume  de  l'instrument,  jusqu'à  ce  que 
l'on  soit  arrivé  au  rouge  clair,  dit  pelure  cToignon.  Parmi  les 
nuances  obtenues,  on  choisit  le  violet  rougeâtre  et  Ton  regarde 
quel  est  le  chiffre  noté  qui  y  correspond. 

Soit  le  volume  indiqué  égal  à  65,  on  en  conclura  que  la  po- 
tasse essayée  est  à  65°  alcalimé triques,  c'est-à-dire  qu'elle  est 
saturée  par  les  0,  65  de  son  poids  d'acide  sulfurique. 

Nous  savons,  en  effet,  que  chaque  demi-centimètre  cube  de 

la  liqueur  acidç  contient  O8',05  ou—  de  son  poids  d'acide 

sulfurique;  nous  en  avons  versé  65  fois  cette  mesure  pour 
saturer  50  centimètres  cubes  de  la  liqueur  essayée,  c'est-à- 
dire  une  quantité  de  5  grammes,  ou  bien  de  100  demi- 
décigrammes,  ou  0,05  X  i  00  de  potasse  à  essayer  :  nous  en 
concluons  que  chaque  mesure  de  1  demi-centimètre  cube 
de  la  liqueur  acide  contient,  en  acide  sulfurique^  de  quoi  neu- 

traliser  -—r  ou  0,04  du  poids  de  la  potasse. 
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Nous  pouvons,  de  là,  passer  très-aisément  an  poids  direct 
de  la  potasse,  ou  du  carbonate  de  potasse  contenu  dans  la  prise 
d'essai.  Sachant,  en  effet,  que  612,50  d'acide  à  66**  répondent  à 
590  de  potasse  pure  KO  et  à  865  de  carbonate,  les  deux  équa- 
tions suivantes  nous  donneront  les  chiffres  proportionnels  à  5 
centigrammes  d'acide  sulfurique  ou  à  1/2  centimètre  cube  de 
la  liqueur  alcalimétrique  : 

612,5  :  590  :  :  0,05  :  x  =  0,048179 

de  potasse  pure  anhydre. 

612,5  :  865  :  :  0,05  :  ar  =  0,07061 22 

de  carbonate  de  potasse  pur  et  anhydre. 

Nous  n'avons  plus  qu'à  multiplier  ces  chiffres  par  le  nombre 
de  degrés  employés  de  la  liqueur  alcalimétrique  pour  savoir 
que  la  potasse  essayée  renferme  65  X  0,048179-— 3^,131635 
de  potasse,  ou  65  X  0,07006122  =  4«%589  7 93  de  carbonate  de 
la  même  base  sur  la  quantité  essayée,  qui  est  de  5  grammes. 
La  multiplication  par  20  nous  fait  voir  que  la  matière  essayée 
contient,  sur  100  parties,  62,6327  de  potasse  anhydre  pure,  ou 
91 ,79586  de  carbonate  pur. 

On  procède  pour  les  soudes  comme  pour  les  potasses,  et  la 
différence  n'existe  que  dans  le  calcul  à  faire  ;  pour  apprécier 
la  proportion  de  soude  contenue  dans  un  essai,  il  suffit  de 
savoir  que  chaque  degré  alcalimétrique  correspond  k  0P*,0316 
de  soude  pure  NaO,ou  à  Û8',0540481  de  carbonate  pur  anhydre 
NaO.GO». 

M.  Gay-Lussac,  dont  les  remarquables  travaux  ont  porté 
une  si  grande  lumière  sur  une  foule  de  questions  relatives  à  la 
science  appliquée,  a  perfectionné  la  méthode  de  Descroizille, 
et  les  modifications  qu'il  y  a  apportées  permettent  de  lire  di- 
rectement les  centièmes  de  potasse  pure  ou  de  soude  pure 
renfermée  dans  l'essai. 

Pour  cela,  il  faut  procéder  de  la  manière  suivante. 

Méthode  de  Gay-Lussac,  —  On  prend  de  l'alcali  à  essayer  un 
poids  équivalent  à  celui  de  l'acide,  c'est-à-dire  tel  que,  s'il  était 
chimiquement  pur^  les  100  divisions  ou  50  centimètres  cubes 
de  la  liqueur  acide  le  neutraliseraient  exactement.  Ce  poids 
théorique  serait  de  3*',16pour  la  soude  et  de  4«%8179  pour  la 
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potasse,  en  supposant,  comme  il  est  facile  de  le  voir,  ces  deux 
oxydes  anhydres. 

On  prend  de  l'essai^  dix  fois  l'une  ou  l'autre  de  ces  quan- 
tités, selon  que  l'on  opère  sur  la  soude  ou  la  potasse,  c'est-à- 
dire  31»',60  pour  la  soude,  ou  48^,477  pour  la  potasse,  et  l'on 
fait  dissoudre  l'échantillon  dans  l'eau,  que  Ton  ajoute  par 
petites  portions,  en  broyant  la  matière  dans  un  mortier  de 
verre  ou  de  porcelaine,  jusqu'à  ce  que  toute  la  portion  soluble 
soit  bien  dissoute.  Le  volume  total  est  porté  à  un  demi-litre 
ou  500  centimètres  cubes. 

On  filtre,  après  avoir  agité;  puis,  on  mesure  50  centimètres 
cubes  ou  400  demi-centimètres  de  la  liqueur.  Cette  quantité 
répond  au  dixième  de  la  prise  d'essai,  soit  à  3'%  4 6  de  soude 
ou  à4K>',8't79  de  potasse,  selon  le  cas  et,  si  la  matière  était 
pure,  il  faudrait,  pour  la  saturer,  employer  400  demi-centi- 
mètres cubes  de  la  liqueur  acide.  Chaque  division  employée, 
ou  chaque  demi-centimètre  cube,  correspond  donc  à  1  cen- 
tième d'alcali  pur  contenu  sous  la  forme  d'alcali  ou  de  carbo- 
nate alcalin  dans  la  matière  essayée. 

On  procède,  pour  le  mélange  de  la  liqueur  acide,  pour  la 
neutralisation  de  la  solution  alcaline,  comme  dans  la  méthode 
de  Descroizilles;  mais  le  nombre  des  divisions  de  liqueur  acide, 
que  Ton  a  versées  pour  amener  la  teinture  ou  le  papier  de 
tournesol  au  rouge  naissant  bien  net,  indique  le  nombre  de 
centièmes  d'alcali  pur  contenu  dans  l'essai. 

Un  procédé  très-commode  consiste  à  verser  dans  la  liqueur 
alcaline  quelques  gouttes  de  teinture  de  tournesol,  dont  la  co- 
loration en  rouge  violacé  annonce  la  fin  de  Texpériencc.  Il 
est  entendu  que  l'on  ne  doit  verser  l'acide  qu'avec  précaution 
et  goutte  à  goutte,  lorsque  l'effervescence  commence  à  se  cal- 
mer. 

Si,  par  hasard,  on  avait  à  apprécier  la  valeur  alcaline  de  po- 
tasse ou  de  soude,  contenant  de  l'alcali  caustique,  circonstance 
qui  en  élève  le  prix  commercial,  il  faudrait  faire  l'essai  en  deux 
fois.  Après  avoir  pesé  3«%i6  de  la  soude  essayée,  ou  4'^,8179 
de  la  potasse,  on  traiterait  par  l'alcool  à  36"*,  avec  lequel  on 
laverait  l'échantillon  à  plusieurs  reprises.  On  triture  l'essai 
avec  de  l'alcool  dans  un  petit  mortier,  puis  on  le  jette  sur  un 
petit  filtre  ;  on  lave  le  mortier  avec  du  même  alcool  et  l'on  en 
verse  à  plusieurs  reprises  sur  le  filtre. 

III.  48 
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La  liqueur  alcoolique  renferme  l'alcali  caustique  et  le  car- 
bonate, insoluble  dans  l'alcool,  est  resté  sur  le  filtre. 

On  fait  d'abord  l'essai  de  la  solution  alcoolique,  de  la  même 
manière  que  nous  avons  dit  tout  à  l'heure,  et  l'on  note  le  résnl- 
tat.  On  fait  ensuite  dissoudre  dans  l'eau  le  carbonate  resté  snr 
le  filtre  ;  on  l'essaye  et  on  prend  note  du  degré. 

Les  deux  notations  réunies  forment  le  degré  centésimal  de 
l'essai. 


CHAPITRE  IV. 
Préparation  des  sucres  non  prisniatiq.ues. 

Pendant  la  période  désastreuse  où  le  commerce  français 
était  frappé  par  une  sorte  de  prohibition  générale,  la  disette  du 
sucre  solide  se  faisait  si  vivement  sentir,  ainsi  que  celle  de  la 
plupart  des  autres  denrées,  que  l'on  tenta,  pour  ainsi  dire, 
toutes  les  voies  et  tous  les  essais  possibles,  afin  de  suppléer  à 
l'insuffisance  des  approvisionnements  et  de  s'opposer  à  une 
crise  imminente.  Le  zèle  ne  fit  défaut  ni  aux  hommes  de  scJence 
ni  aux  hommes  de  pratique;  le  gouvernement  encouragea  lui- 
même  les  chercheurs  par  des  récompenses  et  des  distinctions; 
les  personnages  les  plus  haut  placés  ne  craignirent  pas  de  se 
mettre  à  l'œuvre  aussi  bien  que  les  nouveaux  venus  dans  la 
carrière;  tous  rivalisèrent  d'efforts  et  de  persévérance  :  aussi 
•  les  résultats  ne  mentirent  pas  à  une  volonté  énergique,  et  de 
celte  époque  datent  pour  la  France  et  l'Europe  les  plus  glo- 
rieuses conquêtes  de  l'industrie. 

Le  miel,  ce  sucre  des  anciens,  devait  naturellement  se  pré- 
senter à  l'esprit  le  premier  pour  remplacer  les  produits  de  la 
canne  indienne,  à  laquelle  une  humble  racine  ne  faisait  pas 
encore  une  concurrence  redoutable;  on  chercha  à  le  purifier, 
h  le  réduire  en  sirop  applicable  à  divers  usages,  à  en  extraire 
le  sucre  concret...  Le  moût  de  raisin  fut  mis  à  l'étude  presque 
en  même  temps,  les  jus  sucrés  des  fruits  furent  traités  h  leur 
tour  et,  pendant  le  temps  employé  à  ces  recherches  indus- 
trielles, la  découverte  de  Kirchhoff  grandissait  par  les  travaux 
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des  chimistes  allemands^  et  bientôt  elle  allait  constituer  une 
riche  et  nouvelle  branche  de  l'industrie  européenne. 

Aujourd'hui  les  sirops  et  sucres  de  miel,  de  raisin  et  de 
fruits,  sont  peu  employés,  et  c'est  à  tort  bien  certainement  que 
ces  produits  peu  coûteux  et  d'une  facile  préparation  ont  à  peu 
près  été  abandonnés  :  le  sirop  de  miel  et  celui  de  raisin  pour- 
raient rendre  des  services  utiles  dans  les  campagnes  et  parmi 
la  population  ouvrière,  à  raison  de  leurs  propriétés  hygié- 
niques. Les  jus  de  fruits,  concentrés  avec  le  soin  convenable, 
seraient  peut-être  la  plus  saine  des  confitures  pour  les  enfants, 
dont  l'alimentation  est  si  peu  variée  dans  certaines  classes  des 
populations. 

Quoi  qu'il  en  soit,  la  transformation  de  la  fécule  en  glucose 
a  conquis  depuis  longtemps  sa  place  industrielle,  et  l'impor- 
tance de  ce  produit  pour  la  fabrication  de  la  bière,  des  al- 
cools, etc.,  pour  l'amélioration  des  boissons  spiritueuses  et  la 
fabrication  des  sirops  médicamenteux  ou  r|ifraichissants,  prend 
tous  les  jours  de  plus  vastes  proportions. 

C'est  i  l'étude  rapide  de  ces  produits  et  à  l'examen  des  divers 
procédés  de  préparation  usités  que  nous  consacrons  ce  cha- 
pitre ,  bien  que  les  sucres  différents  du  sucre  cristallisable ,  à 
l'exception  du  glucose,  aient  beaucoup  perdu  de  leur  impor- 
tance industrielle. 

I.  —  SIROP  ET  StJCRB  DE  MIEL. 

Dans  sa  séance  générale  du  4  septembre  1811,  la  Société 
d'encouragement  proposait  en  ces  termes  un  prix  pour  la  puri- 
fication du  miel  : 

«  Le  miel  qui,  avant  l'introduction  du  sucre  de  canne  en 
Europe,  était  la  seule  substance  sucrée  dont  on  se  servît  pour 
condiment,  pourrait  aussi  contribuer  pour  beaucoup  à  rem- 
placer en  ce  moment  le  sucre  d* Amérique  :  pour  cet  effet,  il  serait 
à  désirer  qu'il  fût  assez  abondant  et  que  ses  qualités  fussent 
toujours  semblables;  mais  le  travail  relatif  aux  abeilles  a  beau- 
coup diminué,  et  la  saveur  du  sucre  de  canne,  à  laquelle  on 
s'est  habitué,  a  trop  généralement  fait  rejeter  l'emploi  du  miel 
et  déprécier  sa  saveur.  Cette  saveur  est,  en  effet,  moins  agréa- 
ble que  celle  du  sucre  et,  d'ailleurs,  elle  varie  beaucoup  suivant 
les  pays  dont  le  miel  est  originaire ,  et  suivant  les  moments  de 
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sa  récolle.  Dans  les  contrées  marécageuses  et  humides ,  les 
miels  sont  bruns  et  ont  un  goût  de  manne  et  nauséabond  ;  aux 
époques  où  les  abeilles  recueillent  les  fleurs  du  tilleul,  du  sar- 
rasin et  de  plusieurs  autres  plantes  estivales ,  le  miel  prend 
une  couleur  brune  et  une  saveur  peu  agréable  ;  enfin ,  on 
compte  facilement  les  cantons  qui  fournissent  de  très-bons 
miels,  soit  par  leur  exposition  naturelle,  soit  par  les  soins  bien 
entendus  des  propriétaires  d'abeilles  et ,  malheureusement,  il 
paraît  que  ce  sont  les  pays  dans  lesquels  on  entretient  le  plus 
de  ruches  qui  fournissent  les  miels  les  moins  bons.  Il  serait 
donc  d'un  très-grand  intérêt  de  pouvoir  trouver  un  procédé 
économique  pour  purifier  les  miels  et  pour  les  ramener  tous 
au  même  état,  soit  sous  forme  concrète,  soit  sous  celle  de 
sirop. 

«  Déjà  des  tentatives  ont  été  faites  dans  cette  vue ,  maison 
n'a  pas  encore  obtenu  des  résultats  assez  satisfaisants.  La  So- 
ciété croit  devoir  appeler  sur  ce  sujet  l'attention  des  hommes 
instruits,  et  elle  se  propose  de  décerner  dans  sa  séance  géné- 
rale du  mois  de  juillet  1812  un  prix  de  mille  francs  à  celui  qai 
aura  indiqué  un  procédé  bon  et  économique  pour  purifier 
toute  espèce  de  miel,  en  le  réduisant  soit  à  l'état  concret  soil  à 
celui  de  sirop.  Les  concurrents  devront  détailler  dans  un  mé- 
moire les  moyens  qu'ils  ont  employés ,  afin  que  leurs  procédés 
puissent  être  répétés  par  les  commissaires  de  la  Société.  Ils 
joindront  à  leur  mémoire  des  échantillons  des  miels  bruts 
sur  lesquels  ils  auront  opéré,  et  des  résultats  qu'ils  auront  ob- 
tenus :  chacun  de  ces  échantillons  devra  être  du  poids  de  1  ki- 
logramme au  moins.  » 

En  décembre  de  cette  année,  M.  Thénard  communiqua  le 
procédé  suivant  pour  la  purification  du  miel. 

Prenez  :  Miel 6  livres. 

Eau 1   —       12  onces. 

Craie  réduite  en  poudre 2     —     4  gros. 

Charbon  pulvèriisé  lavé  et  desséché. .  5    — 

Trois  blancs  d'œufs  battus  dans  Teaa .  3     — 

«  On  met  le  miel,  l'eau  et  la  craie  dans  une  bassine  de  cuivre, 
dont  la  capacité  doit  être  d'un  tiers  plus  grande  que  le  volume 
du  mélange,  et  on  fait  bouillir  le  mélange  pendant  deux  mi- 
nutes. Ensuite  on  jette  le  charbon  dans  la  liqueur,  on  le  mêle 
ïnlimemenl  avec  une  cuiller,  et  on  continue  Tébullition  pen- 
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dant  deu\  autres  minutes,  après  quoi  on  ajoute  le  blanc  d'œuf  ; 
on  le  mêle  avec  le  même  soin  que  le  charbon  et  on  continue 
de  faire  bo^uillir  encore  pendant  deux  minutes  :  alors  on  retire 
la  bassine  de  dessus  le  feu  ;  on  laisse  refroidir  la  liqueur  en- 
viron un  quart  d'heure,  et  on  la  passe  à  travers  une  étamine, 
en  ayant  soin  de  remettre  sur  Tétamine  les  premières  portions 
qui  filtrent,  par  la  raison  qu'elles  entraînent  toujours  avec  elles 
un  peu  de  charbon.  Cette  liqueur  ainsi  filtrée  est  le  sirop  con- 
venablement cuit. 

«  Une  portion  du  sirop  reste  sur  Tétamine,  adhérant  au  char- 
bon, à  la  craie  et  au  blanc  d'œuf;  on  l'en  sépare  par  l'un  des 
deux  procédés  suivants. 

«  Premier  procédé,  —  On  verse  sur  les  matières  de  l'eau  bouil- 
lante jusqu'à  ce  qu'elles  n'aient  plus  de  saveur  sucrée;  on 
réunit  toutes  les  eaux  de  lavage  et  on  les  fait  évaporer  à  grand 
feu  en  consistance  de  sirop.  Ce  sirop  ainsi  cuit  contracte  une 
saveur  de  sucre  d'orge,  et  ne  doit  point  être  mêlé  par  cette  rai- 
son avec  le  premier. 

a  Deuxième  procédé.  —  On  verse  en  deux  fois  sur  les  ma- 
tières précédentes  autant  d'eau  bouillante  qu'on  en  emploie 
pour  purifier  la  quantité  de  matière  sur  laquelle  on  a  opéré  ; 
on  la  laisse  filtrer  et  égoutter,  on  soumet  le  résidu  à  la  presse, 
on  réunit  toutes  les  eaux,  et  Ton  s'en  sert  pour  une  autre  puri- 
fication. 

«  Observations. — l^Le  sirop  fait  par  le  procédé  qu'on  vient 
de  décrire  est  d'autant  meilleur  que  le  miel  dont  on  se  sert  est 
de  qualité  supérieure.  Celui  qu'on  obtient  avec  le  miel  gâtinais 
et,  à  plus  forte  raison,  avec  le  miel  de  Narbonne,  ne  peut  être 
distingué  du  sirop  de  sucre.  Celui  qu'on  obtient  avec  le  miel 
de  Bretagne  n'est  pas  bon. 

<c  2*»  Avant  de  se  servir  de  l'étamine,  lorsqu'elle  est  neuve,  il 
est  nécessaire  de  la  laver  à  plusieurs  reprises  avec  de  l'eau 
chaude,  autrement  elle  communiquerait  une  saveur  désagréa- 
ble au  sirop ,  parce  que  dans  cet  état  elle  contient  toujours  un 
peu  de  savon. 

«  3*^  11  faut  que  le  charbon  qu'on  emploie  soit  bien  pilé,  lavé 
et  desséché,  sans  cela  l'opération  ne  réussirait  qu'en  partie,  o 

Ainsi  qu'on  peut  s'en  apercevoir,  le  procédé  de  M.  Thénard. 
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« 

ne  répondait  pas  entièrement  au  desideratum  exprimé,  puisque 
le  sirop  fait  avec  le  miel  de  Bretagne  n'était  pas  bon.. . 

Les  mémoires  présentés  n'ayant  obtenu  que  des  mentions 
honorables,  le  prix  proposé  fut  porté  à  deux  mille  francs  et 
renvoyé  à  Tannée  48<3. 

Dans  la  séance  du  6  octobre  4843,  il  fut  donné  lecture  d  un 
rapport  sur  cinq  mémoires  renfermant  chacun  un  procédé  de 
purification  du  miel  ;  Toiciles  bases  de  ces  divers  procédés. 

Premier  procédé,  —  Faire  dissoudre  le  miel  dans  Feau  satu- 
rée d'acide  sulfureux,  clarifier  la  liqueur  avec  les  blancs  et  les 
jaunes  d'œufs,  le  marbre  en  poudre,  puis  le  charbon  grossiè- 
rement pulvérisé.  Concentrer  et  filtrer.  Agir  rapidement  et  sur 
de  petites  masses. 

Ce  sirop  conserve  une  saveur  de  miel  et,  de  plus,  il  présente 
l'odeur  et  la  saveur  de  l'acide  sulfureux. 

Deuxième  procédé.  ^-  Dissoudre  le  miel  dans  une  partie  et 
demie  d'eau,  ajouter  du  blanc  d'œuf  et  du  noir  animal,  cuire 
et  filtrer... 

Le  sirop  n'a  rien  perdu  de  Taromc  du  miel. 

Troisième  procédé,  —  Emploi  du  lait  de  vache. 

Quatrième  procédé. — Emploi  du  lait,  du  carbonate  de  chaux 
et  du  •sulfate  d'alumine...  L'arôme  du  miel  n'a  pas  disparu,  et 
le  procédé  paraît  trop  coûteux. 

Cinquième  procédé.  —  Traiter  le  miel  par  un  mélange  de 
charbon  de  bruyère  et  de  charbon  d'os,  clarifier  au  blanc  d'œuf, 
cuire  et  filtrer... 

Le  sirop  conserve  une  saveur  miellée. 

La  Restauration  avait  lieul...  aucun  concurrent  ne  se  pré- 
senta, ou  du  moins  ne  fut-il  plus  fait  aucune  mention  de  ce 
prix  pour  un  procédé  auquel  on  avait  attaché  une  si  haute 
importance;  on  était  arrivé  au  premier  chant  de  la  palino- 
die^... Il  est  juste  de  crdre  cependant  que,  sans  les  événements 

1.  On  ne  peut  Ure  aani  dégoOl  les  choses  qui  so  sont  dites  à  cette  fatale 
période  de  notre  histoire  française.  Ceux-là  mêmes  qui  encensaient  les  autel» 
du  grand  capitaine  quelques  années,  quelques  mois,  quelques  semaines  au- 
paravant, recoururent  aux  règles  surannées  de  \k  poétique  pour  adresser  leurs 
banales  adulations  à  Louis  XVIII,  à  l'empereur  de  Russie,  à  celui  d'Autriche, 
à  qui  en  voulait  et  ù  qui  n'en  voulait  pas....  Napoléon  avait  eu  de  grandi 
torts,  peut-être  ;  mais  ce  n'était  pas  une  raison  pour  que  certaines  gens  ou- 


PRÉPARATION  SES  SUCRES  KOH  PRISMATIQUES.  759 

de  cette  triste  époque  y  le  problème  aurait  été  résolu  d'une 
manière  satisfaisante,  et  que  la  culture  des  abeilles  aurait  pu 
trouver  dans  ce  fait  un  encouragement  sérieux. 

A  côté  du  procédé  de  M.  Thénard  on  rencontre  celui  de 
M«  Borde,  plus  moderne,  mais  s'appliquant  aux  miels  de  qua- 
lité inférieure. 

« 

Prenez  :  Miel 10  livres. 

Charbon  végéUl  pulvérlftë.  . .  10  onces. 

Charbon  animal  pulTérisê ...  5  onces. 

Acide  nitrique  à  30°  ou  32o.  10  gros. 

£aa 10  onces. 

Triturez,  dans  un  mortier  de  porcelaine,  les  deux  espèces  de 
charbon  ensemble,  avec  l'acide  nitrique  et  Teau,  puis  ajoutez 
le  miel.  Faites  ensuite  chauffer,  pendant  huit  ou  dix  minutes, 
dans  une  bassine  étamée,  sans  toutefois  porter  h  l'ébullition  ; 
ajoutez  alors  60  onces  de  lait  dans  lequel  vous  aurez  délayé  un 
ou  deux  blancs  d'œufs.  Faites  bouillir  pendant  quatre  ou  cinq 
minutes,  retirez  du  feu  et  filtrez. 

Ce  sirop  conserve  de  l'acide  nitrique,  du  sucre  de  lait,  etc. 
Il  est  loin  d'être  pur,  et  le  procédé  de  M.  Borde  ne  doit  pas 
être  employé,  bien  que  le  sirop  de  miel  obtenu  paraisse  suscep- 
tible d'une  bonne  conservation. 

Le  miel,  avons-nous  dit,  est  un  mélange  de  sucre  liquide  et 
de  glucose  contenant  en  outre  des  matières  extractives  et  aro- 
matiques... On  pourrait  aller  plus  loin,  et  dire  que  le  miel  n'est 
autre  chose  qu'une  dissolution,  plus  ou  moins  concentrée  et 
aromatisée,  d'un  sucre  concret  dans  im  sucre  liquide,  ce  qui 
serait  plus  exact. 

On  comprend  les  différences  que  le  climat,  la  saison,  la 
température,  la  nature  des  plantes  avoisinantes,  etc.,  peuvent 

bliassent  si  ?ite  sa  gloire,  sa  grandeur  et  ses  bienfaits  réels.  L'intérêt  môme 
de  la  France  exigeait  que  Ton  ne  fouUt  pas  aux  pieds  les  belles  institutions 
quUl  ayait  créées,  les  grandes  idées  soelaîes  ou  industrielles  dont  il  avait  été 
rinstigateur.  C'est  à  cette  haine  a?eagle  et  absurde  des  restaurateurs  de 
Tancien  régime  que  la  sucrerie  indigène  a  dû  les  mauvais  jours  qui  Tont 
poursuivie  pendant  si  longtemps.  Aujourd'hui  encore  ,  après  les  funestes 
éTéoements  de  1870,  nous  retrouvons  les  mAmes  passions^  aussi  mesquines 
et  aussi  hideuses,  et  la  mémoire  de  l'Empereur  Napoléon  III  est  attaquée 
par  les  mêmes  calomnies,  déchirée  par  les  mêmes  ingratitudes,  malgré  la 
prospérité  inouïe  dont  son  règne  a  fait  jouir  kt  France ,  et  qui  a  disparu 
depuis.,.  • 
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produire  dans  les  différentes  sortes  de  miel  :  les  uns  contien- 
nent moins  de  sucre  concret,  les  autres  se  prennent  en  masse 
et  constituent  ce  que  Ton  a  nommé  ks  miels  grenus.  La  colo- 
ration et  Tarome  dépendent  plutôt  des  plantes  sur  lesquelles 
les  abeilles  ont  butiné,  que  du  climat  où  elles  vivent;  mais  il 
est  d'observation  que,  dans  les  années  pluvieuses,  dans  les 
contrées  humides,  dans  les  endroits  marécageux^  le  miel  a 
plus  de  tendance  h  rester  sirupeux  et  à  ne  pas  passer  à  Vétat 
cristalloïde.  C'est  le  contraire  dans  les  circonstances  oppo- 
sées. 

Quelques  personnes  ont  pensé  que  Textraction  du  sucre  de 
miel  ne  pouvait  jamais  acquérir  une  grande  importance  ;  cela 
peut  être  exact  dans  certaines  circonstances;  mais  d'une  ma- 
nière générale,  cette  proposition  est  exagérée.  On  comprend 
aisément  que,  dans  nombre  de  contrées,  sous  l'influence  d'un 
régime  fiscal  semblable  à  celui  qui  régit  la  sucrerie,  le  sucre, 
ce  luxe  du  pauvre,  lui  soit  tout  à  fait  inconnu.  Le  nombre  est 
grand,  en  France,  en  Angleterre  et  ailleurs,  de  ceux  qui  ne 
connaissent  la  vie  actuelle  que  de  loin,  si  toutefois  ils  la  con- 
naissent. Le  nombre  est  grand  des  malheureux  qui  végètent, 
qui  ne  connaissent  ni  le  pain,  ni  la  viande,  ni  le  sucre...  On 
les  compte  par  millions  ceux  qui,  dans  leurs  maladies,  dans 
les  indispositions  de  leurs  enfants,  n'ont  pas  à  leur  disposition 
un  morceau  de  sucre,  une  goutte  de  sirop,  pour  adoucir  l'a- 
mertume des  remèdes ,  calmer  l'ardeur  de  la  fièvre,  ou  corri- 
ger la  crudité  de  l'eau  qui  est,  souvent,  leur  unique  médica- 
ment. 

Le  miel  serait  le  sucre  de  ceux-là ,  dont  la  valeur,  aux  yeux 
de  la  raison  et  de  Thumanité,  est  égale  à  celle  de  tous  autres, 
sinon  supérieure  à  celle  de  beaucoup. 

Le  sucre  de  miel ,  isolé  à  l'état  concret,  laisserait  un  sirop 
excellent,  qui  servirait  à  préparer  des  boissons  fortifiantes  et 
agréables,  à  conserver  une  multitude  de  fruits,  qui  seraient 
aussi  agréables  à  la  bouche  du  pauvre  qu*à  celle  du  riche. 

La  prospérité  de  l'agriculture  en  particulier,  parmi  les  bran- 
ches de  l'industrie  agricole,  a  toujours  été  l'indice  du  bonheur 
relatif  dans  les  campagnes...  Nous  sommes  tombés  bien  bas 
sous  ce  rapport. 

Les  passions,  échappées  des  villes  comme  de  la  boite  fatale 
de  nouvelles  Pandores,  ont  atteint  les  vallées  les  plus  reculées; 
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la  paix  en  a  fui  les  calmes  asiles,  et  aujourd'hui  on  y  rencon- 
tre les  haines,  les  ambitions,  l'avarice  et  Tenvie...  l'abeille  a 
disparu  1 

La  plus  profitable  des  industries  s*est  évanouie,  et  c'est  à  peine 
s'il  en  reste  des  vestiges.  La  Pologne  est  au-dessus  de  la 
France  dans  cette  branche,  qui  faisait  autrefois  la  richesse  de 
nos  provinces. 

Le  miel  vaut  aujourd'hui  depuis  1  fr.  50  c.  jusqu'à  2  francs, 
lorsque  sa  production  serait  largement  rémunérée  à  50  cen- 
times dans  un  pays  tel  que  le  nôtre. 

On  a  essayé  de  retirer  le  sucre  concret  du  miel. 

Un  premier  procédé  consistait  à  préparer  une  décoction  de 
2  livres  l/â  de  tan  dans  75  livres  d'eau;  on  y  faisait  ensuite 
dissoudre  25  livrés  de  miel,  que  l'on  faisait  bouillir  avec  du 
noir  d'os  ou  de  charbon  pulvérisé,  en  écumant  avec  soin  ;  le 
produit  filtré ,  concentré  à  consistance  sirupeuse ,  était  d'un 
excellent  goût  et  laissait  déposer  du  sucre  concret  lorsqu'on  le 
laissait  pendant  quelques  mois  en  lieu  frais  et  tranquille. 

Proust  conseillait  de  séparer  le  sucre  liquide  du  miel  par  le 
moyen  de  l'alcool  qui  le  dissout  aisément. 

Nous  avons  rapporté  précédemment  le  procédé  de  l'illustre 
Braconnot. 

Tous  ces  essais  nous  paraissent  assez  peu  satisfaisants  ;  voici 
la  méthode  à  laquelle  nous  donnerions  la  préférence  : 

100  parties  de  miel  commun  seraient  dissoutes  dans  assez 
d'eau  chaude  pour  amener  la  solution  à  une  densité  de  20*^ 
Baume;  on  y  ajouterait  alors  du  noir  fin  et  du  sang  de  bœuf 
en  proportion  suffisante,  puis  2  parties  de  craie  et  1  partie  1/^ 
d'argile  blanche  réduite  en  bouillie  claire.  On  porterait  à  l'é- 
buUition  pendant  un  quart  d'heure,  après  avoir  brassé  énergi- 
quement  le  mélange.  La  liqueur  reposée,  et  filtrée  à  -^^0^ 
ou  -j-60*,  serait  évaporée  au  bain-marie,  puis  mise  à  cristal- 
liser dans  des  tonneaux,  dont  le  fond  serait  garni  de  chevilles. 
On  enlèverait  ces  chevilles  au  bout  de  quelque  temps,  lorsque 
la  cristallisation  ou  plutôt  la  solidification  du  sucre  concret 
serait  terminée. 

Après  la  purge,  on  verserait  sur  le  produit  du  sirop  préparé 
avec  de  l'eau  froide  tenant  en  dissolution  le  maximum  de  sucre 
concret  de  miel. 

Après  cette  clairce^  le  produit  serait  pressé  ou  mieux  turbiné. 
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et  desséché  à  l'étuve.  Le  sucre  concret  et  le  sirop  pourraient 
alors  être  employés  séparément. 

Il  y  aurait  un  inimense  avantage,  pour  les  campagnes  et  les 
pauvres  habitants  des  provinces  et  des  villages  reculés ,  à  ce 
que  cette  opération  prît  une  extension  suffisante.  Ce  nejsonl 
pas  les  pauvres  qui  consomment  le  sucre  extrait  de  la  canne 
ou  de  la  betterave;  au  moins  la  consommation  qu'ils  eia  font 
n'entre-t-elle  que  pour  un  très-faible  chiffre  dans  Técoulenent 
de  ce  produit.  Le  sucre  et  le  sirop  de  miel  pourraient  être 
obtenus  à  bas  prix,  de  manière  que  chaque  fam'ille  de  paysans 
pût  en  faire  sa  provision  d'une  année  à  l'autre.  Il  n'y  a 
pas  un  village,  en  France,  où  l'on  ne  puisse  élever  assez  d'a- 
beilles pour  fournir  de  miel  tous  ses  habitants  et  obtenir  en 
outre  un  excédant  qui  entrerait  dans  le  commerce;  ceci  est 
un  fait  reconnu.  Tous  les  efforts  que  Ton  a  tentés  jusqu  à  pré- 
sent, pour  faire  refleurir  l'apiculture,  n'ont  malheureusement 
consisté  qu'en  expériences  isolées,  en  beaux  discours  et  autres 
inutilités. 

La  prosi>érité  de  la  culture  des  abeilles  ne  peut,  dans  aucun 
cas,  nuire  à  la  production  du  sucre,  et  l'abondance  du  miel 
n'empêcherait  pas  le  paysan  qui  consomme  les  produits  de  la 
canne  et  de  la  betterave  d'en  employer  autant  et  même  da- 
vantage :  personne  ne  perdrait  à  ce  progrès,  et  les  classes  in- 
digentes, malheureuses,  y  gagneraient  au  moins  la  possibilité 
de  se  procurer  l'usage  économique  d'une  matière  sucrée ,  dont 
l'utilité  n'est  pas  contestable  au  point  de  vue  de  la  santé  et  de 
l'hygiène. 

IL  —  SUCRE  DE   RAISm. 

Quelques  mots  d'historique  nous  permettront  de  pouvoir 
apprécier  cette  question,  dont  l'importance  a  bien  déchu, 
mais  qui  ne  doit  pas  moins  être  appréciée  à  sa  véritable  va- 
leur. 

On  trouve  des  détails  extrêmement  curieux  dans  Touvi-age 
de  madame  Paveri,  intitulé  Mémoire  sur  Vextroction  du  sucre  de 
raisin  et,  bien  que  l'auteur  soit  une  femme ,  et  peut-être  par 
cette  raison  môme,  nous  croyons  devoir  mentionner  ici  les 
principaux  faits  qu'elle  signale  à  l'attention  publique. 

En  iSOd,  au  lieu  de  ces  concrétions  globuleuses  que  donnent 
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les  procédés  ordinaires,  et  qui,  traitées,  ditrelle,  par  l'alcool, 
ne  laissent  qu'une  fécule  qui  n'a  de  saveur  qu'autant  qu'elle 
conserve  encore  un  peu  de  principe  sucré ,  elle  trouva,  à  la 
surface  d'un  moût  convenablement  rapproché^  de  véritables 
cristaux  d'un  sucre  analogue  à  celui  de  la  canne^  et  paraissant 
disposé  comme  lui  à  subir  T opération  du  terrage. 

Le  sirop  qui  avait  fourni  ces  cristaux  avait  été  préparé  sans 
aucun  des  moyens  qu'on  a  employés  depuis,  et  que  l'auteur  ne 
connaissait  pas  alors;  seulement  il  avait  été  conservé  pendant 
un  an  dans  un  vase  cylindrique  placé  à  une  température  égale, 
ni  trop  chaude  en  été,  ni  trop  froide  en  hiver. 

Madame  Paveri  fait  observer  que  les  i*aisins  qu'elle  a  em- 
ployés de  préférence  étaient  mûrs,  mais  pas  plus  que  ceux  qui, 
en  Champagne,  servent  à  faire  le  vin  mousseux,  pas  plus  que 
la  canne  à  sucre,  qu'en  Amérique  on  a  soin  de  ne  couper  ni 
trop  verte  ni  trop  mûre;  elle  les  a  exprimés  immédiatement 
après  leur  récolte ,  afin  que  la  matière  extractive  ne  s'unît  pas 
davantage  ii  la  matière  sucrante,  parce  que,  suivant  elle,  il 
résulte  de  cette  union  plus  de  sirop  et  moins  de  sucre. 

Elle  annonce  que  le  mutage  emploi/é,  sans  empêcher  la  fer- 
mentation, ne  produit  pas  toujours  cet  effet,  et  qu'il  laisse  sou- 
vent  dans  le  sirop  une  saœur  désagréable. 

Elle  préfère  clarifier  le  moût  avant  de  le  saturer,  en  le  fai- 
sant bouillir  dans  de  grandes  chaudières  bien  étamées.  Elle 
prétend  que  le  moût  clarifié  par  cette  méthode  se  conserve 
longtemps  sans  subir  la  fermentation.     . 

Elle  a  obtenu  des  sirops  très-blancs  de  moûts  évaporés,  tant 
au  bain-maric  qu'à  feu  nu;  mais  c'est  surtout  d'un  sirop  noirci 
par  l'action  prolongée  du  calorique,  et  qui  paraissait  brûlé, 
qu'elle  a  obtenu  le  meilleur  sucre,  ce  qu'elle  attribue  à  l'allé-' 
ration  que  la  matière  extractive  a  éprouvée  dans  cette  circon- 
stance, et  à  l'insolubilité  qu'elle  a  acquise,  et  qui  en  occasionne 
la  séparation. 

U  y  a,  suivant  elle,  quatre  moyens  d'opérer  cette  séparation 
de  la  matière  extractive  d'avec  la  matière  sucrante  :  1°  par  le 
feu;  2**  par  les  acides;  3*  par  la  fermentation;  4*  par  la  chaux 
et  les  lessives  alcalines. 

Si  l'on  veut  employer  le  calorique,  il  convient  de  prolonger 
Tébullition  du  moût  saturé  et  clarifié,  et  d'ajouter  de  l'eau  vers 
la  fin  de  la  concentration;  par  ce  moyen,  une  grande  partie  de 
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la  substance  extractive  vient  nager  à  la  surface  du  liquide,  d'où 
on  l'enlève  en  écumant,  et  une  autre  partie  se  précipite  par  le 
repos;  on  verse  ensuite  le  sirop,  cuit  convenablement,  dans 
des  vases  cylindriques  et  profonds,  qu'on  place  dans  un  endroit 
tempéré,  où  se  fait  avec  lenteur  la  cristallisation. 

Si  l'on  veut  traiter  le  moût  par  les  acides  pour  lui  eûlever 
par  coagulation  et  précipitation  la  partie  exiractive ,  il  faut 
préférer  celui  du  tartre,  et  d'abord  celui  qui  existe  dans  le 
moût  lui-même,  et  qui  opère  son  effet  à  Taide  de  Tébullition. 

Madame  Paveri  connaît,  mais  n'approuve  pas,  l'emploi  de 
l'oxyde  rouge  de  mercure  pour  remplacer  les  acides. 

Si  l'on  veut  séparer  la  partie  extractive  par  la  fermenlatioD, 
on  attend  le  moment  où  le  moût  commence  à  se  troubler  pour 
le  chauffer  et  le  clarifier,  et  Ton  procède  ensuite  à  la  satura- 
tion, qu'on  peut  faire  k  chaud. 

Il  ne  faut  pas  s'imaginer  que  le  mutisme  puisse  suppléer  aux 
opérations  indiquées;  et,  en  effet,  d'un  moût  muté  depuis  six 
ans,  et  limpide  comme  de  l'eau  pure,  elle  a  retiré,  en  le  clari- 
fiant avant  la  saturation,  une  quantité  étonnante  de  matière 
extractive. 

Si,  au  lieu  de  traiter  par  la  fermentation  un  moût  conservé 
après  son  ébuUilion,  elle  veut  employer  celui  qui  est  fraîche- 
ment extrait,  elle  le  sature  à  froid,  le  décante,  le  laisse  préci- 
piter par  le  repos,  le  filtre,  et  le  soumet  à  la  fermentation, 
qu'elle  surveille  de  près,  pour  ne  pas  la  pousser  îusqu'k  la  dé- 
composition du  moût. 

Quant  à  la  séparation  de  la  matière  extractive  par  la  chaux 
suivant  le  procédé  usité  pour  le  vesou,  elle  est  bien  persuadée 
qu'elle  peut  avoir  lieu  ;  mais  elle  avoue  que  les  succès  n'ont 
pas  été  constants,  et  qu'elle  n'a  pas  insisté  pour  les  rendre 
tels  lorsqu'elle  a  connu  les  préventions  des  chimistes  sur  l'ac- 
tion de  la  chaux  unie  au  sucre. 

Forte  de  ses  expériences,  madame  Paveri  pense  que  les  dif- 
férentes formes  sous  lesquelles  on  obtient,  par  les  procédés 
ordinaires,  la  matière  sucrante  des  raisins,  doivent  être  attri- 
buées aux  diverses  modifications  que  cette  matière  reçoit  de 
son  union  avec  la  matière  extractive. 

Si  on  enlevait  totalement  celle-ci  >  le  sirop  de  raisin  n' aurait 
plus  d'analogie  avec  le  miel,  et  n'en  aurait  ni  la  saveur,  ni 
l'odeur;  il  pourrait  supporter  une  température  aussi  élevée 
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que  celle  à  laquelle  on  peut  exposer  une  dissolution  de  sucre 
pur. 

Mais  cette  soustraction  complète  est  difficile  à  opérer  parce 
que  la  matière  extractive  est,  suivant  madame  Paveri,  composée 
de  deux  principes  :  l'un,  la  matière  végéto -animale  de  Fa- 
broni,  se  coagule. bien  par  les  acides;  mais  l'autre,  qui  est 
Fextractif  proprement  dit,  ne  peut  devenir  insoluble  dans  l'eau 
et  dans  l'alcool  qu'après  avoir  éprouvé  des  ébullitions  réité- 
rées, qu'après  avoir  été  tourmenté  par  tous  les  agents  usités. 

Quant  à  la  concentration  par  le  feu ,  elle  l'opère  en  grand 
comme' en  petit,  à  l'aide  de  bassines  et  de  fourneaux  de  son 
invention;  elle  assure  qu'elle  obtient  un  sirop  comparable  à  ce- 
lui de  canne,  et  qui  fournît  un  sucre  cristallisé  très-blanc... 

Dans  un  rapport  remarquable  sur  cet  ouvrage,  l'illustre 
Parmentier  annonce  que  M.  Anglada  a  fait  passer  à  la  Société 
d'encouragement  des  crtstauà:  de  sucre  de  raisin  d'une  forme 
régulière. 

Observations.  —  Nous  avouons  que  nous  ne  comprenons  pas 
bien  la  valeur  des  assertions  de  madame  Paveri...  Si  l'on  traite 
du  sucre  de  canne  par  la  chaleur,  les  acides ,  la  fermentation 
ou  les  alcalis,  on  s'expose  à  en  détruire  une  notable  partie  et 
même  la  totalité,  qui  est  transformée  en  sucre  de  fécule ,  en 
glucose;  comment  ces  mêmes  agents  pourraient- ils  transfor- 
mer le  sucre  de  raisin  en  sucre crisiaîlisable?... 

Nous  ne  pouvons  rien  préjuger  sur  les  produits  de  la  cris- 
tallisation lente ,  mais  il  nous  semble  qu'a  priori  cette  circon- 
stance n'aurait  pas  une  grande  influence  après  les  réactions 
des  agents  dont  il  vient  d'être  parlé. 

Il  est  à  peu  près  certain  cependant  que  madame  Paveri  avait 
senti  ces  difficultés.  Elle  choisit  l'acide  tartrique  qui  n'est  pas 
nuisible  au  sucre  ;  elle  arrête  la  fermentation  au  premier  trou- 
ble, etc.  Nous  croyons  avoir  suffisamment  exposé  notre  pensée 
à  l'égard  de  ces  différentes  réactions  dans  les  chapitres  précé- 
dents pour  n'avoir  pas  à  y  revenir. 

Dans  le  mois  d'octobre  1810,  un  muid  de  moût  provenant  du 
raisin  rouge  de  Kœnigswinter,  vis-à-vis  de  Bonn,  et  pesant 
230  livres,  fut  traité  par  MM.  Servaes  et  Van  Zutphen.  Ces 
messieurs,  après  avoir  saturé  le  moût  par  la  craie,  le  conden- 
sèrent à  34"  bouillant. 
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La  cristallisation  n'eut  lieu  que  du  milieu  à  la  fin  de  janvier. 
Le  retard  assez  considérable  de  ce  phénomène  fut  attribué  à 
diverses  causes ,  telles  que  la  moindre  maturité  du  raisin ,  la 
surabondance  du  mucilage ,  et  la  grande  humidité  de  la  tem- 
pérature. 

Un  échantillon  traité  par  diverses  pressions  consécutives  et, 
en  dernier  lieu,  par  un  lavage  à  Talcool,  produisit  du  suen  «rw- 
pur,  dun  goût  très- franc  et  à  peu  près  blanc. 

Le  sirop  d'égout  est,  suivant  les  expérimentateurs,  suscep- 
tible de  remplacer  dans  tous  ses  usages  la  mélasse  de  canne. 

Le  précipité  obtenu  dans  le  moût  par  la  saturation  à  l'aide 
de  la  craie  donna  en  outre  une  quantité  notable  (2  livres 
2  onces)  de  crème  de  tartre. 
Il  a  été  tiré  de  ce  travail  les  conclusions  suivantes  : 
1»  Un  muid  de  moût  de  raisin  rouge,  recueilli  dans  un  climat 
froid  (pesant  250),  a  produit  d'abord  75  de  sirop  d'un  goût 
agréable. 

2®  Ce  sirop,  converti  en  moscouade  et  soumis  à  plusieurs 
pressions,  a  donné  30  parties  1/2  de  sucre  brut. 

3<»  De  ce  sucre  brut  purifié,  on  a  dégagé,  en  dernier  résul- 
tat, U  parties  1/16  d'un  sucre  piu*»  bien  cristallisé  et  à  peu 
près  blanc. 

4°  Tout  ce  qui  n'a  pas  été  converti  en  sucre  de  la  première 
moscouade  à  travers  toutes  les  manipulations  est  resté  sous 
forme  d'un  sirop  brun  susceptible  de  plusieurs  usages,  et  d'un 
poids  total  de  60  parties. 

5°  Enfin ,  on  a  extrait  2  parties  i/8  de  crème  de  tartre,  dont 
la  valeur,  excessive  alors,  couvrait  et  au  delà  les  frais  de  fabri- 
cation. 

Dans  la  même  année  1810,  M.  Privât  aîné,  de  Mèze  (Hé- 
rault), traita  20,270  hectolitres  de  moût  de  raisins  blancs,  pour 
le  transformer  tant  en  sirop  qu'en  sucre  concret.  Les  variétés 
employées  étaient  celles  connues  sous  les  noms  de  picardan  et 
de  clairette. 

Il  commençait  par  muter  le  moût  à  l'aide  de  l'acide  sulfu- 
reux produit  par  la  combustion  du  soufre ,  et  qu'il  faisait  arri- 
ver à  froid  dans  la  liqueur  jusqu'à  saturation.  Le  moût  saturé 
était  pompé  dans  un  réservoir,  d'où  il  était  amené  aux  chau- 
dières à  clarification.  Cette  opération  se  faisait  par  le  mélange. 
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à  froid,  avec  le  moût,  d'une  certaine  quantité  de  sang  de 
bœuf.  Le  liquide,  porté  à  rébullition  après  le  mélange,  don- 
nait des  écumes  abondantes  que  l'on  enlevait;  il  était  ensuite 
passé  au  blanchet,  puis  dirigé  dans  un  autre  réservoir,  pour 
Taliraentation  des  bassines  à  évaporer. 

Celles-ci,  munies  d'une  double  enveloppe  renfermant  de 
l'eau,  recevaient  diacune  80  kilogrammes  de  moût ,  qui  était 
évaporé,  en  45  ou  50  minutes ,  au  bain*marie,  à  36""  froid.  Le 
sirop  évaporé  était  placé  dans  des  cuves  recouvertes  d'une 
toile  où  il  se  refroidissait  lentement,  et  déposait,  en  se  clari- 
fiant^ une  matière  glaireuse. 

160,000  kilogrammes  de  sirop  furent  convertis  en  cassonade 
blonde  agréable,  d'un  raffinage  difficile ,  par  la  concentration 
à  33®  bouillant,  suivie  de  cristallisation  et  de  pression  pour 
éliminer  le  sucre  liquide. 

Cet  industriel  a  remporté  le  prix  de  2,400  francs,  proposé 
par  la  Société  d'encouragement. 

On  avait  dès  lors  l'opinion  que  «  le  raisin  ne  contient  pas  de 
cristaux  assez  abondants  et  assez  solides  pour  en  obtenir  un 
sucre  concret  bien  raffiné;  mais  que  l'on  peut  en  attendre  un 
produit  très-avantageux  en  cassonade ,  d'un  blond  agréable. 
Dans  cet  état,  elle  conserve  toute  sa  douceur;  mais  elle  dégé- 
nère par  le  raffinage.  » 

Malgré  tout  l'empressement  que  l'on  apportait  alors  à  re- 
chercher les  moyens  de  fabriquer  du  sirop  et  du  sucre  de  rai- 
sin ,  on  regardait  le  sucre  de  betteraves  comme  infiniment 
supérieur,  par  cela  seul  qu'il  peut  supporter  le  terrage  et  le 
raffinage;  mais  Parmentier  considérait  les  sirops  de  raisin 
comme  très-utiles ,  tant  pour  la  production  de  la  matière  su- 
crante, que  pour  employer  l'excédant  de  la  production  vi- 
nicole. 

Aujourd'hui,  ces  considérations  n'auraient  plus  la  même 
valeur,  puisque,  d'une  part,  le  sucre  de  betteraves  peut  large- 
ment suffire  à  la  consommation,  et  que,  de  l'autre,  la  produc- 
tion du  vin  est  au-dessous  des  besoins;  mais  nous  ne  pouvons 
passer  sous  silence  la  singularité  des  opinions  que  l'on  s'était 
faites  sur  le  sucre,  dans  un  temps  où  la  chimie  sortait  à  pebie 
de  son  berceau. 

Au  lieu  d'apprécier  les  sucres  par  leur  composition  élémen- 
taire, on  n'en  voyait  guère  que  tes  qualités  physiques  exté- 
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rieures,  telles  que  la  saveur,  la  cristallisation  plus  ou  moins 
distincte,  etc.;  de  là  cette  erreur  qui  fit  confondre  le  glucose 
du  raisin  avec  le  sucre  de  canne  par  plusieurs  observateurs. 
Tout  le  monde  sait  aujourd'hui  à  quoi  s'en  tenir  sur  ces  divers 
objets. 

Il  est  vrai  que  le  sucre  de  miel  et  celui  de  raisin  donnent 
souvent  des  cristaux  assez  réguliers  par  une  cristaUisatvm  très- 
lente,  et  ce  fait  condamne  Texpression  de  sucre  mamelonné 
employé  pour  désigner  le  sucre  de  fécule  et  ses  isomères 
C*'H'0*+5H0;  mais  ces  cristaux  ne  présentent  pas  de  res-* 
semblance  notable  avec  ceux  du  sucre  prismatique,  et  il  est 
impossible  de  les  confondre. 

D'unîiutre  côté,  les  procédés  employés  étaient  plutôt  de  na- 
ture à  transformer  le  sucre  de  canne  en  glucose  qu'à  produire 
l'effet  contraire,  dans  le  cas  où  le  sucre  prismatique  aurait 
préexisté  dans  le  raisin. 

Voici  l'ensemble  des  méthodes  principales  suivies  pour  la 
préparation  du  sirop  et  du  sucre  de  raisin  : 

On  choisissait  les  raisins  dans  un  état  convenable  de  matu- 
rité, et  aussi  sains  que  possible  :  les  blancs  étaient  préférés. 
Ils  étaient  soumis  à  Tégrappage,  puis  à  l'action  du  pressoir. 
Quelquefois,  on  faisait  subir  au  moût  une  filtration  grossière 
à  travers  des  paniers  garnis  de  paille,  puis  on  le  mutaif  par 
l'acide  sulfureux,  si  Ton  n'était  pas  pour  le  travailler  immé- 
diatement, afin  d'empêcher  la  fermentation  alcoolique  de  se 
produire. 

Le  mutage  se  pratiquait  de  la  manière  suivante  :  on  brû* 
lait  quelques  mèches  soufrées  dans  une  barrique,  puis  on  in- 
troduisait dans  le  vase  la  moitié  de  son  volume  du  moût;  on 
agitait  pour  favoriser  la  dissolution  du  gaz,  puis  on  vidait  la 
futaille,  on  y  brûlait  trois  ou  quatre  autres  mèches,  et  le  liquide 
était  introduit  de  nouveau  et  agité.  Une  troisième  opération 
semblable  terminait  le  traitement,  et  le  vin  muté  était  enfermé 
dans  des  barriques  soufrées. 

On  voit  que  cette  opération  ne  présentait  pas  les  caractères 
d'un  traitement  rationnel,  car  il  eût  été  bien  préférable  et  plus 
économique  de  placer  le  moût  dans  une  série  de  vases  formant 
une  sorte  d'appareil  de  Wolf,  et  d'y  faire  arriver  jusqu'à  satu- 
ration un  courant  de  gaz  acide  sulfureux.  Considérée  en  elle- 
même  ,  l'opération  du  mutage  n'était  pas  exempte  d'inconvé- 
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nients,  et  les  moûts  retenaient  souvent  avec  opiniâtreté  Todeur 
et  la  saveur  sulfureuses  :  on  chercha  à  substituer  à  l'acide 
sulfureux  l'acide  sulfurique ,  mais  plusieurs  prétendirent  que 
cet  acide  détruirait  la  matière  sucrante. 

Cela  aurait  été  exact,  s'il  se  fût  agi  de  sucre  de  cannes  ;  mais 
ici  cette  crainte  était  dénuée  de  fondement. 

Proust  et  Laroche  recommandèrent  de  substituer  le  sulfite 
de  chaux  à  l'acide  sulfureux.  La  dose  devait  être  au  moins 
d'une  demi-once  pour  iOO  livres  de  moût  à  8°  Baume ,  selon 
Proust,  et  il  prescrivait  de  ne  pas  exagérer  la  dose  de  ce  sel, 
pour  ne  pas  donner  à  la  liqueur  «le  goût  d'acide  hydro-sulfu- 
rique. 

Mous  voyons  encore  ici  une  ancienne  application  du  sulfite 
de  chaux,  dont  il  a  déjà  été  parlé  à  propos  du  procédé  Mel- 
sens. 

Le  seul  avantage  du  mutage  était  la  décoloration  de  la 
liqueur;  la  fermentation  n'était  pas  même  radicalement  em- 
pêchée par  l'acide  sulfureux,  puisque  les  jus  mutés,  saturés 
par  la  craie,  entraient  rapidement  dans  le  mouvement  fer- 
mentatif,  ce  qui  semblerait  démontrer  que  le  ferment  n'est  pas 
détruit  par  cet  acide,  mais  que  sa  propriété  reste  seulement 
suspendue. 

On  saturait  ensuite  les  acides  du  moût  lorsqu'on  voulait  le 
traiter  ;  on  employait  pour  cetle  saturation  de  la  craie  pulvéri- 
sée, qui  donnait  un  dépôt  de  malate  et  de  tartrate  de  chaux. 
La  saturation  se  faisait  à  chaud  ou  à  froid  ;  elle  était  suivie 
d'une  filtration. 

Il  importait  de  clarifier  immédiatement  après  la  filtration 
pour  éviter  la  coloration  du  moût.  M.  Poutet,  qui  s'est  beau- 
coup occupé  de  cette  matière,  mêlait  au  jus  qu'il  devait  traiter 
le  lendemain  la  quantité  de  sang  de  bœuf  nécessaire  aussitôt 
après  la  filtration.  Si  le  jus  a  été  muté,  la  saturation  le  fait 
passer  au  bleu  noirâtre,  et  il  se  dépose  du  sulfure  de  fer  dont 
le  métal  provient  de  la  craie  ;  mais  la  clarification  suffit  pour 
en  débarrasser  la  liqueur.  Cet  observateur  ajoule  que  le  mu- 
tage était  avantageux  en  cet  autre  sens  que  sans  cette  opéra- 
tion, au  lieu  de  se  former  du  sulfure  de  fer  facile  à  éliminer,  on 
aurait  du  tartrate  soluble  qui  colorerait  le  liquide.  Dans  la  sa- 
turation qui  précède  la  clarification ,  il  préférait  la  craie  à  la 
cbaux,  parce  que  le  point  de  saturation  lui  était  plus  facilement 
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indiqué  par  TeSërvescence^  et  qu«,  le  carbonate  calcaire  étant 
i&solable,  coi  ne  risquait  pas  d'en  mettre  un  excès. 

La  clarifkaiiott  do  moût  s'opérait  à  l'aide  da  sang  de  bceof 
ou  des  œufs  battus;  on  employait  I  kilogramme  de  sang^  pour 
100  kilogrammes,  de  moût,  et  42  blancs  d'œofs  on  6  œufs  en- 
tiers conduisaient  au  même  résultat.  Le  sang  était  battu  àVaide 
d'un  balai  avec  5  kilogramaies  de  moût ,  et  le  tout  était  mé- 
langé au  reste  de  la  liqueur.  Le  mélange  porté  à  l'âbulMoii 
était  écume  h  plusieurs  reprises,  puis  réduit  à  la  moitié  de  son 
volume  etâltré  avec  soin.  Cette  clarification  donnait  les  mêmes 
résultats  sur  les  jus  mutés»  soit  par  l'emploi  du  sang,  soit  par 
celui  des  œufs;  mais,  en  opérant  sur  les  moûts  non  mutés ,  le 
sang  donnait  des  sirops  d'une'  qualité  bien  supérieure.  Aussi 
M.  Poatet  eonservait-U  du  sang  pendant  plus  de  quinze  Jours, 
en  lui  faisant  absorber  le  double  de  son  volume  d'acide  sulfu- 
reux. 

Le  sirop,  clarifié  et  filtré»  était  évaporé  rapidement  à  32* 
Baume  bouillant,  et  Too  pr^ftait  tous  les  soins  possibles  pour 
en  éviter  la  caramélisation.  Le  point  de  cuite  était  regardé 
comme  suffisant  au  degré  aréométrique  que  nous  venons  d'il 
diquer;  cependant,  quelques  fabricants  cuisaient  plus 
de  2^  ou  3».  On  livrait  ensuite  les  sirops  au  refroidissement  ; 
les  uns  le  voulaient  très-lent  et  gradué»  les  autres  très-prompt^ 
sans  que  les  raisons  apportées  par  les  uns  et  par  les  autres 
eussent  une  grande  importance.  Le  sirop  refroidi  était  mis  en 
barriques,  et  livré  au  commerce  lorsqu'on  ne  se  proposait  pas 
d'en  retirer  du  .sucre  concret. 

Dans  ce  cas,  on  se  bornait  à  ajouter  au  sirop  ainsi  préparé 
i/20  d'eau,  puis  on  le  chauffait  au  bain-marie,  jusqu'à  solution 
complète;  on  le  nattait  ensuite  dans  des  terrines  refroidies 
extérieurement  par  de  l'eau.  Le  lendemain ,  une  filtration  à  la 
chausse  débarrassait  dtt  ts^trate  de  chaux  précipité.  La  matière 
était  alors  mise  en  cristallisation  dans  des  vases  en  grès,  où 
elle  se  concrétait  en  un  mois  ou  six  semaines. 

Cette  masse  concrète  était  soumise  à  la  presse  dans  des  sacs 
de  forte  toile  :  le  sucre  pressé,  concassé  et  traité  par  4/12  d'eau, 
était  soumis  à  une  seconde  pression,,  et  un  dernier  traitemeit 
semblable  donnait  du  sucre  presque  incolore. 

M.  Poutet  le  faisait  ensuite  fondre  au  bain-marie,  après  l'a* 
v^  pulvérisé  >  puisi  il  le  coulait  dans  des  moules  en  papier 
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raiâés  en:  forme  deeoniets:..  Une  demi-heure  aprè»,  il  pouvait 
le  retirer  des  moules  et  le  faire  sécfaer  à  Tombre*.  La  iessîe- 
calioii  durait  huit  à  dis  jôvs  r  on  le*  conservait  ensuite  en 
lieu  sec. 

D'après  nos  observation»  personnelles'  et  les  faits  acquis  i 
la  science  depuis  l'époque  od  ces  procédés  furent  mis  en  pra- 
tique^ le  sucre  ée  raisîia  présenfe*  tons  tes  principaux  caractères^ 
du  glucose*  pirovenanti  der  la  fécale ,  àwoÊ  nous  décrirons  tout  Si 
l'heure  la  fabrication.  On  peut  regarder  la  matière  sucrante  du 
raisin  comme  formée  d'un  mélange  ou  peut-être  d'une  combi- 
naison peu  stable  du  sucre  des  fruits  acides  G^TIW-f-3H0,  et 
du  sucre  de  fécule  ou-  glucose  C*TI*0>+5H0. 

On  peut  établir,  sur  la  moyenne  des  faits  observés,  les  chiffres 
suivants  : 

1 ,000  kilogrammes,  de  raisiiï  donnent,  par  «ne  boone  pres- 
sion, eoLviron  800(kilûfgramnies  de  moût,  quâ  produiront  200  ki- 
logrammes de  sirop  h  3^^  Baume,,  susceptible  de  fournir 
60  kilogrammes  de  sucre  concret  pressé,  et  440  kilogrammes 
de  sirop  d'égout. 

Si  jamais  on  avait  à  traiter  les  raisins  pour  en  retirer  ces 
produits,  il  faudrait  reoiplacer  la  méthode  surannée  que  nous 
avons  décrite,  par  tes  procédés  plue  tationirals  nâtés  aujour- 
d'hui en  fabrication.  Les  jnxs  mutés ^  ou  soustraits  k  la  fer- 
mentation par  un  moyen  quelconque,  seraient  soumis  à  la  dér 
fécation  et  aux  autres  opérations  ordinaires  de  la  sucrerie.  La 
purge  du  sucre  concret  de  raisin  se  ferait  très-aisément  par  le 
tarfoinage. 

Mr«l»*  de  ife*alÉA.  —  On  peut  faire  des  sirops  ou  extraits 
sucrés  avec  le  jus  d'un  grand  nombre  de  fruits-  Ces  sortes  de 
sirops  coatiennent,  comme  celui  du  raisin,  da  sucre  liquide  et 
du  glucose. 

A*  Sirop  et  sucre  de  pommes.  —  400  parties  de  pommes  don- 
nent en  moyenne  de  70  à  75  de  moût,  entre  7»  et  9»  Baume.  La 
concentration ,  après  saturation  des  acides  et  clarification  du 
Uqnide,.  fournit  de  40  à.ii  d&  siirop  à  W  Baume  pesé  bouil- 

Imitr  soit  38^  froid. 

La  quantité  de  craie  pnlvécsée  varie,  fovar  la  saturathm, 
entre  ^JÙOi  et  (>,00ls  ssitaa  l'acidité  du  moût. 
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On  peut  faire  la  clarification  avec  le  sang  ou  les  blancs 
d'œufs,  comme  pour  le  sucre  de  raisin. 

Il  est  à  remarquer  que  ces  sirops  renferment  une  proportion 
de  principes  pectiques  et  gommeux  assez  considérable,  qui 
varie  entre  2  i/â  et  4  ou  5  pour  iOO  parties. 

Ces  sirops ,  un  peu  plus  rapprochés ,  déposent  du  glucose 
soFide  en  un  temps  plus  ou  moins  long  ;  on  purifie  ce  sucre  par 
les  moyens  ordinaires  que  nous  avons  indiqués  pour  le  sucre 
de  raisin. 

B.  Sirop  et  sucre  de  poires.  —  Les  poires  donnent  un  sixième 
de  plus  de  rendement  en  sirop  que  les  pommes,  et  le  sucre 
grenu  se  dépose  plus  facilement. 

C.  Sirop  et  sucre  de  prunes.  —  On  n'a  pas  encore  obtenu  de 
sucre  concret  en  traitant  les  prunes,  qui  donnent  de  iO  à  15 
pour  400  de  sirop,  selon  Tespèce  et  la  maturité,  après  une  sa- 
turation préalable  par  la  craie  et  une  filtration. 

III.  —  SUCRE  DE  FÉCULE.  —  GLUCOSE. 

Le  sucre  de  fécule  ou  d'amidon,  glucose  proprement  dit,  a 
pour  formule  Ct'HW+ôHO ,  ou  mieux  C^ffO'SflO+SHO;  il 
résulte  de  l'action  d'un  grand  nombre  d'acides,  du  gluten,  de  la 
diastase  et  de  divers  ferments  sur  la  fécule  C'*ffO*+HO,  que 
nous  avons  nommée  hydrate  de  saccharigène. 

Caractères  de  la  fécule.  —  Ce  corps ,  connu  de  tout  le  monde, 
se  présente  en  grains  blancs,  arrondis  ou  ovoïdes,  brillants, 
insipides,  inodores,  craquant  sous  les  doigts;  de 4, 530  de  den- 
sité moyenne.  On  regarde  ces  grains  comme  formés  d'enveloppes 
concentriques  analogues  à  celles  de  l'oignon  commun,  suscep- 
tibles de  s'exfolier  et  de  se  désagréger  en  petits  granulet>  de 
2  millièmes  de  millimètre  de  diamètre,  que  l'on  retrouve  dans 
toutes  les  fécules.  La  fécule  est  insoluble  dans  l'eau  froide  tt 
l'alcool;  elle  se  gonfle  dans  l'eaiï  et  se  dissout  en  empois  enln' 
+30^  et +75'.  Elle  est  soluble  dans  les  acides,  et  les  alcali- 
en  opèrent  la  transformation  en  empois,  même  à  froid.  V-^ 
acides  faibles  la  rendent  soluble  dans  l'eau  en  la  changeant  en 
une  matière  gommeuse  appelée  dextritie,  puis  en  un  sucre 
connu  sous  le  nom  de  glucose.  Cette  action  a  lieu  à  froid  et  plus 
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rapidement  à  chaud.  L'acide  azotique  concentré,  à  froid,  la 
transforme  en  xyloidine  ou  azotate  d'amidon,  insoluble  dans 
l'eau;  à  chaud,  il  la  change  en  acide  oxalique.  L'acide  acé- 
tique et  l'ammoq^aque  sont  sans  action.  On  peut  combiner  la 
fécule  à  plusieurs  oxydes  métalliques,  en  versant  dans  une 
dissolution  alcaline  de  fécule  une  dissolution  saline  métalli- 
que; le  chlore  et  les  hypochlorites  brûlent  la  fécule»  surtout  à 
chaud.  Le  réactif  par  excellence  de  la  fécule  est  la  dissolution 
aqueuse  d'iode,  qui  la  colore  aussitôt  en  bleu  indigo. 

La  fécule  se  transforme  en  dextrine  soluble  quand  on  la  sou- 
met à  une  température  d'environ  +  200*. 

La  fécule  est  très-hygrométrique,  et  elle  peut  absorber  des 
quantités  d'eau  considérables. 

La  fécule  verte  égoutlée  le  plus  possible  (=C»W<>0'«+i5HÔ) 
contient  45,45  pour  100  d'eau. 

La  fécule  séchée  à  l'air  humide  (=C'«H«*0*<»+  iOHO)  con- 
tient 32,50  pour  400  d'eau. 

La  fécule  séchée  à  l'air  ordinaire  (=«C'*H'W®  +  4H0)  con- 
tient i8,18  pour  400  d'eau. 

La  fécule  séchée  à  +  20^^  dans  le  vide  (=C'«H'«0>^-f-2H0) 
contient  10  pour  400  d'eau. 

La  fécule  séchée  à  +M20<>  dans  le  vide  (=C'*Hi^O*«)  con- 
tient 0  pour  100  d'eau. 

Ainsi,  la  fécule  commerciale  contient  toujours  près  de  20 
pour  100  de  son  poids  d'eau.  La  fécule  perd  un  équivalent 
d'eau  en  se  combinant  à  l'oxyde  de  plomb,  et  devient  C'WO»; 
cette  formule  parait  bien  être  le  symbole  réel  de  la  fécule  et 
de  la  cellulose  anhydres.  La  dimension  des  grains  de  fécule  varie 
entre  2  et  185  millièmes  de  millimètre  de  diamètre. 

Préparation.  —  4«  On  râpe  au-dessus  d'un  tamis  les  parties 
des  plantes  qui  contiennent  l'amidon,  puis  on  verse  de  l'eau  en 
filet  sur  la  matière  râpée,  en  agitant.  L'amidon  est  entraîné  par 
l'eau  dans  un  vase  placé  au-dessous.  On  le  laisse  déposer,  puis 
on  décante  l'eau  et  l'on  soumet  le  produit  à  plusieurs  lavages  à 
l'eau,  en  ayant  soin  d'enlever  la  couche  supérieure  du  dépôt, 
laquelle  est  composée  de  débris  de  cellules  et  autres  impu- 
retés. Il  vaut  mieux  cependant  se  défaire  de  ces  impuretés  par 
décantation,  ces  matières  étant  plus  longtemps  à  se  déposer 
que  la  fécule.  On  fait  égoutter,  sécher  à  l'air,  puis  à  l'éluve,  à 
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l'aide  d'une  cbaleur  ^aditée  timi  ne  doit  .pas  dépasser  -^  423*. 
—  2^  On  fait  une  pâte  ferme  «vec  de  laJariAe,  et  on  la  malaxe 
£n£re  les  mains  sons  un  £ietd'«au.  JLa  fécule  se  héfmre  du  f^- 
ten»  *fet  on  la  lave  comme  il  «vififtt  d 'ètoe  (dit.  ^ 

Vmges.  — Comme  réactif,  k  diBsolutkffi  d'amidon  dans  l'ieia 
chaude  peut  faire  découvrir  ^^^^  diode  libre  dans  un  li- 

quide.  L'amidon  serti  faire  l'ieiBEpois,  ladeslrine,  le  glaoose; 
on  en  prépare  des  esprits  îpar  la  fenaoaitietion  :  mélangé  nalu- 
relkment  au  gluten^  U  constitue  ksibrines,  etc.  On  le  rencontre 
en  grande  abondance  dans  les  graioes  «des  céi^éales,  les  tuber- 
cules des  pommes  de  terre,  etc^  les  bulbes  de  certain»  lilh- 
céesw  U  y  a  très-peu  de  plantes  dans  ksqpielles  Mme  renooatre 
pas  ce  principe. 

La  cellulose,  les  gommes,  la  lichéniae  €L  toas  les  corps  de  la 
même  composition  G'*HW  + HO  sont  susceptibles  d'épi^outor 
les  mêmes  traiisfonrmati<ffîs  que  la  iëcnle,  tet  de  donner  du  glu- 
cose dans  certaines  circonstances. 

Nous  avons  dit  que  la  saccharificati&n  de  la  fécule  peut  se 
faire  par  les  acides  ou  par  la  diastoK^  <oette  dernière  offre  les 
caractères  suivants  : 

'  Ce  corps  remarquable  est  blanc,  solide,  amorphe,  soluble 
dans  l'eau,  insoluble  dans  l'alcool  absolu  et  i'étiier.  U  s'altère 
à  la  longue,  et  il  est  attaqué  par  la  plupart  des  réactifs.  Sa 
propriétécaractéristique est  de  transformer lafècale  en  dextii^e 
et  ensuite  en  glucose,  plus  ou  moins  rapidement,  entre  0^  et 
-f-  îo**.  C'est  à  4-  70®  que  la  diastasc  a  le  plus  d'énergie  :  i  par- 
tie de  diastase  transforme  2,000  parties  de  fécule  délayée  dans 
8,000  parties  d'eau  à  +  70^  De  0<^  à  —  12%  son  action  s'af- 
faiblit jusqu'à  disparaître,  et  elle  perd  sa  propriété  saochari- 
fiante  au  delà  de +75*».  Les  meilleures  cosaditions  sont  i  d'aai- 
don,  4  d'eau  à  -{-  70®  et  0,003  à  0,004  de  diast^e. 

Prépat-atim  et  mage&. — Prendre  iù  parties  de  farine  de  nmit 
ou  orge  geristôe,  et  faire  digéi^er  dans  400  parties  d'eau  et  25 
d'alcool  à  80°,  àunetemp6ratasrede+30»;  décanter  et  expriaMT 
le  résidu,  et  filtrer.  Précipiter  la  diastase  par  l'alcoolanli jdre  : 
redissoudre  le  prédpité  dans  l'eau,  filtrer  <et  précipiter 
veau;  faire  sécher. 
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On  se  sert  de  la  diastase  sous  forme  de  malt  pour  sacchar iâer 
les  grains  destinés  à  faire  la  bière,  les  alcools  ;  on  l'emploie 
pure  pour  faire  la  dextrine,  etc.*. 

M0tflvl4«e.  —  Ces  notions  générales  posées,  et  sans  nous 
arrêtera  parier  ici  des  acides  que  nous  supposons  assez  connus, 
voici  Torigine  et  les  principaux  débuts  de  l'industrie  nouvelle, 
actuellement  Irès-importante,  qui  a  pour  but  la  fabrication  du 
sucre  de  fécule. 

Le  chimiste  russe  Kirchhoff,  de  Saint-Pétersbourg,  avait  dé- 
couvert que  les  acides  minéraux  faibles  transforment  Tamidon 
en  matière  sucrée  à  la  tem'pérature  de  l'ébuUilion... 

La  disette  des  sucres  exotiques  eiigagea  les  savants  français 
et  allemands  à  diriger  leurs  recherches  dans  ce  sens,  et  de  leurs 
travaux  résulta  en  peu  de  temps  une  industrie  sérieuse  et  toute 
d'avenir. 

Dans  le  commencement  de  Tannée  1312,  H.  Lampadius,  pro* 
fesseur  de  chimie  à  Freyberg,  publia  le  résultat  de  ses  expé- 
riences sur  la  saccharification  de  Tamidon. 

Ce  savant  réclame  la  priorité  d'exécution,  sur  ce  fait  que, 
laissant  à  Kirchhoff  son  initiative,  il  prétend  être  k  premier  qui 
ait  obtenu  de  F  amidon  un  sirop  très-clair  et  très-sucré^  ainsi  quun 
suere  concret  jouissant  d'un  hûuifiegré  de  saveur.  Il  prétend  que 
l'amidon  ordinaire  est  moins  propre  que  la  fécule  de  pomme 
de  terre  à  être  transformé  en  sirop  sucré. 

Il  regarde  comme  essentiel  l'emploi  de  la  fécule,  et  il  consi- 
dère que  l'opération  est  bien  plus  satisfaisante  dans  nn  vase 
en  bois  que  dans  des  vases  étamés  ou  vernis.  Son  appareil  est 
chauffé  par  la  vapeur  d'un  alambic  ordinaire. 

M.  Lampadius  porte  à  l'ébullition  12  livres  d'eau,  puis  il  y 
ajoute  6  onces  1/2  d'acide  sulfuriquc  étendu  dans  1  livre  d'eau  : 
4  livres  de  fécule  ont  été  préalablement  délayées  chacune  dans 
i  livre  d'eau;  il  les  verse,  l'une  après  l'autre,  dans  la  liqueur 
acide  bouillante,  avec  la  précaution  de  n'ajouter  une  seconde 
partie  de  fécule  qu'après  la  dissolution  de  la  première.  L'ébul- 
lition doit  être  continuée  pendant  sept  heures  consécutives,  et 
plutôt  une  heure  de  plus  qu'un  quart  d'heure  de  moins.  Il  sa- 
ture  ensuite  l'acide  par  la  craie,  et  laisse  reposer  de  douze  à 

1  •  Traité  de  chimie  pratiquey  /oc,  ctf. 


776  D0GUMBKT8  C0MPLÉ1IBNTAIRB8. 

vingt-quatre  heures,  après  quoi  il  décante  le  liquide  clair,  et 
passe  à  la  chausse  avec  expression  les  boues  de  sulfate  de  chaux 
restées  au  fond  du  vase. 

Le  liquide  clair  est  évaporé  en  consistance  de  sirop,  et  Ton 
en  obtient  4  livres  pour  poids  égal  de  fécule  ;  mais  le  rende- 
ment en  sucre  coticret  n'est  que  de  9  onces  i/3  par  livre  de 
fécule. 

M.  Lampadius  insiste  sur  la  nécessité  d'employer  de  Vacide 
et  du  calcaire  aussi  purs  que  possible,  et  il  donne  le  détail  sol- 
vant pour  le  compte  de  fabrication  à  Freyberg  : 

D^enses  :  • 

10  boisseaux'  de  pommes  de  terre 40^  »^, 

R&page  et  extraction  de  la  fécale 6  67 

24. livres  d*acide  «ulfurique,  à  1  fr.  60  c.  •. ...  36  »      \ii%t  «-c 

4  boisseaux  de  houille  pour  évaporation il       > 

Maln-d*  œuvre , ]6  v 

Usure  des  appareils.  « 4       » 

Produits  : 

240  livres  de  sirop  à  0,67  seulement 160     80      ) 

Valeur  des  résidus. , 16       »      ) 

Bénéfice 62     16 

Il  ne  sera  pas  inutile  de  retracer  ici  les  expériences  du  cé- 
lèbre chimiste  Vogel  sur  la  saccharification  de  l'amidon,  telles 
qu'elles  sont  consignées  dans  une  notice  lue  k  la  Société  d'en- 
couragement, le  13  mai  1812.  On  peut  y  voir  tous  les  principes 
qui  dirigent  la  fabrication  du  glucose,  à  part  quelques  diffé- 
rences d'opinion  qui  n'influent  en  rien  sur  les  faits. 

Nous  citons  : 

«  La  découverte  de  M.Kirchhoff,  à  Pétersbodrg,  de  convertir 
l'amidon  en  une  matière  sucrée,  était  trop  importante  pour 
qu'on  ne  s'empressât  pas  de  la  constater. 

«  Les  premiers  essais  que  j'ai  entrepris  dans  l'intention  de 
vérifier  ce  fait  se  trouvent  imprimés  dans  iQJownml  de  physique 
de  mars  1842. 

«  J'avais  annoncé  dans-  cette  note  que  deux  centièmes  d'à- 

1.  Le  boisseau  vaut  108  litres* 

2.  Cet  acide  est  loin  d^étre  aujourd'hui  &  un  prix  commercial  aussi  élert, 
puisque,  en  France,  le  prii  moyen  ne  dépasse  pas  16  firanes  aux  100  kilt- 
yrammes. 
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cide  snlfuriqae  mis  en  ébuUition  avec  Tainidon  et  une  quan- 
tité suffisante  d'eau  fournissaient  plus  de  matière  sucrée  que 
ne  le  fait  l'addition  d'tm  centième,  indiqué  par  le  chimiste 
russe. 

«  J'avais  dit,  de  plus,  que  quelques  heures  d'ébullition  suffi- 
saient pour  former  une  substance  sensiblement  sucrée,  mais 
qu'après  trente-six  heures  (TébuUition  la  saveur  sucrée  était 
bien  plus  prononcée. 

«  Depuis  cette  époque,  j'ai  continué  mes  expériences,  afin 
de  m'assurer  si  cette  découverte  était  susceptible  de  présenter 
quelque  utilité. 

c  Pour  ne  pas  abuser  des  moments  de  la  Société,  je  ne  l'en- 
tretiendrai pas  des  phénomènes  produits  par  l'action  de  l'acide, 
que  j'ai  observés  dans  le  cours  de  mes  expériences  :  ils  servi- 
ront peut-être  à  éclaircir  les  théories  de  celte  métamorphose; 
je  m'attacherai  seulement  à  décrire  la  marche  que  j'ai  suivie, 
et  au  moyen  de  laquelle  on  peut  se  procurer  très-facilement  du 
sirop  damidon. 

«  Pour  éviter  tout  soupçon  que  la  fécule  peut  retenir  un  peu 
de  matière  sucrée  qui  existe  dans  le  froment  et  qui  aurait  pu 
échapper  à  la  fermentation  que  font  subir  les  amidonniers  à  la 
farine,  j'ai  lavé  l'amidon  par  un  courant  d'eau  froide  et,  après 
l'avoir  fait  dessécher,  je  l'ai  employé. 

«  J'ai  fait  l'expérience  comparative  dans  deux  bassines, 
dont  l'une  de  cuivre  élamé  et  l'autre  d'argent.  Dans  celle  de 
cuivre  étamé,  j'ai  fait  bouillir,  pendant  trente-six  heures, 
3  kilogrammes  d'amidon  avec  â  kilogrammes  d'eau  de  rivière 
et  20  grammes.d'acide  sulfurique  à  66°,  proportions  indiquées 
par  M,  Kirchhjo/f. 

<  Dans  la  bassine  d'argent,  j'ai  fait  bouillir  ces  ingrédients 
dans  les  mêmes  proportions^  mais  fai  doublé  la  quantité  de 

V acide  sulfurique. 

4 

a  Avec  j—  d'acide  on  obtient  tm  sirop  encore  plus  sucré  et  en 

moins  de  temps, 

«  Ce  n'est  que  pendant  la  première  heure  d'ébuUition  que  le 
mélange  court  le  risque  de  se  noircir.  Pour  éviter  cet  inconvé- 
nient, il  faut  continuellement  agiter  avec  une  spatule  de  bois. 
Au  bout  de  ce  temps,  la  masse  devient  plus  limpide  et  n'a  be- 
soin d'être  remuée  que  par  intervalles. 


778  DOfiDXBNTS  CdXPLÉVBVTAIBO. 

«  Après  avoir  fait  bouillir  pendant  trente-six  heures  sans 
interrupiion,  j'ai  laissé^  refroidir  le  liqnide;  je  l'ai  p«Mrtéde  non* 
i^BU  à  rébuUition,  après  y  aToir  mis  deitx  blancs  d'osuft^ 
6  grammes  de  craie  et  l^  grammes  de  charbon  végétal  nouvelle- 
ment hrûlé  et  réduit  en  poudre;  j'ai  versé  la  liqueur  bouillante 
dans  un  sac  de  laine  pointu,  en  £Mtne  de  chausse  d'Hippocrate, 
â  j'ai  filtré. 

a  Le  liquide  clarifié  a  été  évaporé  dans  la  bassine,  à  une  douce 
chaleur,  jusqu'à  la  consistance  presque  sirupease,  et  j*ai  laissé 
refroidir  dans  une  terrine  pour  que  le  reste  du  sulfate  de  chaux 
pût  s'en  séparer  par  le  repos.  Le  lendemain  j'ai  décanté  le  si- 
rop, j'ai  filtré  le  reste  à  travers  une  toile,  et  j'ai  achevé  Féva- 
poration  jusqu'à  consistance  sirapense. 

«  Le  sirop  obtenu  avec  —■  d'acide  sulfurique  4ans  la  bas- 
sine d'argent  était  bien  plus  sucré  et  moins  coloré  que  celui 

qui  s'était  formé  avec  —-  d'acide  sulfurique  dans  la  bassine 

de  cuivre  étamé. 

a  £n  général,  l'emploi  des  bassines  de  cuivre  étamé  n'est  pas 
praticable  :  l'étain  est  fortement  attaqué  par  cette  longue  ébul- 
lition.  Je  me  suis  servi  depuis  d'un  vase  de  plomb  qui  n'a  pas 
présenté  les  mêmes  inconvénients. 

«  Les  2  kilogrammes  d'amidon  que  j'ai  fait  bouillir  pendant 

trente-six  heures  dans  la  bassine  d'argent,  avec  ^^  d'acide 

sulfurique,  m'ont  donne,  dans  la  première  expérience  compa- 
rative, 1^991  de  sirop  marquant  33*  à  l'aréomt^tre  des  acides, 
et,  dans  l'autre,  2*,5  de  sirop  de  la  môme  densité.  En  adoptant 
la  moyenne  de  ces  résultats,  on  peut  conclure,  sans  erreur  sen- 
sible, que  l'amidon  peut  rendre  son  poids  de  sirop. 

«  Gomme  plusieurs  substances,  telles  que  le  sucre  de  lait  et 
le  principe  doux  de  Scheele  (substance  qui  se  forme  pendant 
l'action  des  huiles  grasses  sur  la  litharge),  ont  une  saveur  douce 
très-prononcée,  sans  contenir  cependant  un  atome  de  sucre,  il 
était  nécessaire  de  m'assurer  avant  tout  si  notre  liqueur  douce 
contenait  du  véritable  sucre. 

«  En  conséquence,  j'ai  délayé  de  la  levure  dans  de  l'eau  tiède 
et  j'y  ai  ajouté  du  sirop  d'amidon;  le  tout  fut  introduit  dans  un 
flacon  que  l'on  fit  communiquer  à  des  cloches  remplies  d'eau  et 
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àPesversées  sur  raifn^aneil  piieiuiiato-^^hiiinopie.  La  fèraientation 
s'esl  aunifestée  au  hmi  d'an  qnait  <tlie«re«vec  ub  dégage- 
mest  trës-vïf  de  gaz  acide  caièoraqua. 

4  960  grammes  de  sirop  «ot  nînda,  par  U  fermeatation, 
5  litres  'Cft  qa^cfoes  décâitres  de  gaz  acide  carbonique.  La  iî- 
queur  fermmtée  a  produit,  par  k  4isliliaiioB,  440  grammes 
d'eau-4e-^e  h  W. 

«  Teut  sirop  d'amidmi  oan^tmif  plm  eu  moins  de  gomme,  doQl 
la  qavntité  varie  à  i'in&ii,  d'après  le  lemps  d'ébuUition  et  le 
poids  ée  r&ckie  employé. 

t  J'ai  séparé  cette  gofame  en  faisant  bouillir  le  sirop  d'ami- 
don dans  un  vaisseau  clos,  avec  de  l'eau-de-vie  à  30*.  Lorsque 
l'eau-de-vie  fut  chargée  de  matièi^  sRAcrée,  j'ai  décanté  la  liqueur 
et  j'ai  renouvelé  raddition  d'une  uouvdle.  quantité  d'eau-de- 
vie,  à  phisiemrs  reprises. 

«  La  matière  inattaquable  par  Tidcool  était  très-visqueuse, 
je  l'ai  fait  dessécher  et  pulvériser;  dans  «et  état,  elle  offrait  tous 
les  caractères  de  la  gomme  arabique,  c'est-à-dire  sa  solubilité 
dans  très-peu  d'eau  froide,  qui  constitue  un  mucilage  épais, 
précipité  par  l'alcool.. La  seule  chose  qui  me  paraît  s'éloigner 
de  la  gomme  arabixpfte,  c'est  qo^eiie  ne  forme  pas  d'acide  mu- 
(fseux^  par  le  moyen  de  l'acide  niiriqtte... 

<  Il  m'est  pas  douteux  que  l'amidon^  rendu  liquide  et«ohible 
dans  l'eau  par  l'aaion  de  l'acide  sulfuriqoe,  ce  puisse  remplacer 
la  gomme  dans  bien  des  circonstances.  Il  s'agit  seulement  de 
saturer  l'acide  par  la  craie,  et  de  passer  la  iiquear. 

t(  Comme  l' amidon  du  commerce  est  à  un  prix  très-élevé,  à 
1  fr.  60  c.  le  kilogramme,  j'ai  employé  «vec  saccès  la  fécule 
de  pomme  de  terre,  dont  le  kilogramme  ne  coûte  que  60  cen- 
times. 

a  Je  terminerai  cette  notice  en  annonçant  que  je  suis  parvenu 
à  xsanwertir  le  sucre  de  lait,  par  le  moyen  de  l'acide  sulfnrîque, 
en  un  sirop  infiniment  sucré,  qui  a  la  propriété  de  produire  de 
l'alcool  par  la  fermentation.  » 

A  q»cique  twnps  de  cette  communication  de  Vogd  (te 
10  août  1812),  M.  Ed.  Bérard,  fabricant  de  produits  chimiques 
à  Montpellier,  tKJbessa  à  la  Société,  sur  le  même  sujet,  une 
lettre  dont  nous  extrayons  ce  qui  suit  : 

1.  Acide  mucique. 
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<  6  parties  d'amidon,  traitées  de  la  manière  que  H.  Yogel 
l'a  indiqué,  m'ont  donné  un  peu  plus  de  6  parties  de  bon  sirop 
bien  cuit;  mais  ce  chimiste  annonce  qu'il  n'a  obtenu  de  ce 
sirop  qu'une  matière  semblable  à  la  pâte  de  jujube;  j'ai  con- 
centré ce  sirop  jusqu'au  .33"  ou  36*  degré  bouillant  et,  par  un 
repos  de  huit  jours,  ce  sirop  s'est  cristallisé  comme  du  miel 
en  hiver.  Ce  sucre  est  moins  sucré  que  celui  de  canne;  il  est 
facile  de  le  terrer  :  il  devient  alors  plus  blanc,  mais  il  est  moins 
sucré  que  celui  que  l'on  obtient  en  soumettant  à  la  presse  la 
masse  cristallisée;  ce  dernier  est  assez  blanc;  il  devient  dur, 
agréable,  peut  être  employé  par  les  pharmaciens  et  les  liquo- 
ristes. 

c  Dans  ma  première  expérience,  j'avais  observé  qu'il  se  for- 
mait des  écumes  brunes;  je  les  enlevai;  dans  la  deuxième, 
après  les  avoir  enlevées,  je  les  examinai  :  elles  contenaient  une 
substance  graisseuse,  d'un  goût  un  peu  piquant  et  désagréable. 
Le  sirop  et  le  sucre  obtenus  dans  cette  deuxième  expérience 
sont  meilleurs. 

«  Pour  extraire  la  substance  graisseuse  des  écumes,  je  les 
ils  chauffer  dans  un  vase  d'argent,  et  je  me  servis  d'alcool 
comme  dissolvant.  Je  fis  bouillir  les  écumes  dans  ce  liquide, 
je  filtrai,  et  la  liqueur  qui  passa,  mise  sur  un  feu  suffisant  pour 
faire  dissiper  l'alcool,  laissa  en  résidu  une  véritable  graisse, 
jaune  comme  de  la  cire,  moins  consistante;  ce  qui  était  resté 
sur  le  filtre  devint  dur  et  cassant  par  la  dessiccation  et,  rougi 
au  feu,  fournit  un  charbon  très-dur. 

«  Ces  deux  corps  donnent  la  preuve  qu'il  y  a  précipitation 
(Tune  partie  du  carbone  de  Famidon,,. 

«  La  quantité  de  sucre  obtenue  par  une  première  pression  du 
sirop  cristallisé  provenant  de  l'amidon  est  à  peu  près  égale  à  la 
moitié  de  l'amidon  employé. 

0  Les  farines  soumises  à  l'action  de  l'acide  sulfurique  donnent 
un  sirop  épais,  ayant  le  goût  du  pain. 

€  Le  riz,  traité  comme  l'amidon,  présente  à  peu  près  les 
mêmes  phénomènes,  il  donne  autant  de  sirop;  il  conserve  le 
goût  du  riz. 

•    €  Les  pommes  de  terre...  donnent  peu  de  sirop,  qui  est  d*une 
couleur  brune  très-foncée. 

a  Tous  ces  sirops  sont  susceptibles  de  fermentation  alcooli- 
que,,, » 
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Le  fait  observé  par  Bérard  sur  la  saccharification  de  la 
pomme  de  terre  n'a  rien  qui^  doive  étonner,  pour  peu  que  l'on 
réfléchisse  à  la  composition  'de  ce  tubercule,  qui  ne  renferme 
que  de  46  k  20  pour  iOO  de  fécule,  réelle  et  qui  contient,  en 
outre,  une  notable  proportion  de  parenchyme  non  sacchari- 
fiable  par  une  aussi  faible  proportion  d'acide  sulfurique.  Ce 
parenchyme  se  noircit  et  se  charbonne  dans  les  liqueurs 
chaudes,  acidulées  par  Tacide  sulfurique.  Il  se  produit  divers 
corps  solubles  colorés  qui  influent  sur  la  coloration  du  sirop, 
et  un  fait  analogue  se  produit  lorsque  Ton  veut  faire  par  l'acide 
la  saccharification  de  la  fécule  renfermée  dans  plusieurs  racines 
féculentes  plus  ou  moins  riches,  sans  avoir  opéré,  au  préa- 
lable, l'extraction  de  cette  fécule.  La  petite  proportion  de  fé- 
cule se  convertit  en  glucose  et  en  dextrine,  mais  elle  se  trouve 
mélangée  à  plusieurs  substances  hétérogènes  qui  colorent  le 
produit  et  en  dénaturent  souvent  le  goût  et  la  saveur. 

«  MM.  Ittner,  docteur  en  médecine,  et  Keller,  pharmacien 
k  Fribourg,  fabriquaient  un  sirop  de  sucre  avec  les  matières 
suivantes  : 

Amidon  pur IOO  parllcfl. 

Eau 200       — 

Acide  sulfurique 4       — 

Craie 6       — 

Charbon  animal 8       — 

«  Le  sirop  qui  en  résulte  a  une  pesanteur  spécifique  de  1 ,500; 
il  a  la  couleur  et  la  consistance  d'un  miel  clair;  il  est  doux, 
avec  un  peu  de  goût  de  caramel.  Ce  sirop,  au  bout  de  quatre 
à  six  jours,  devient  presque  entièrement  une  masse  concrète 
de  sucre  jaunâtre,  qui  cristallise  en  forme  globuleuse  comme 
des  pyrolithes. 

a  n  est  très-propre  pour  tous  les  usages  auxquels  on  emploie 
celui  de  canne  ;  mais  il  en  faut  une  quantité  double, 

«  Le  quintal  d'amidon  de  pommes  de  terre  coûte  32  francs. 
Les  frais  en  huile  de  vitriol  (acide  sulfurique),  craie  et  combus- 
tible, peuvent  aussi  être  portés  à  32  francs. 

a  D'après  ce  calcul,  le  sirop  d'amidon  de  pomme  de  terre 
coûtera  tout  au  plus  75  centimes  la  livre».  » 

Voici  le  procédé  de  MM.  Ittner  et  Kellei' 

1.  Juin  1812. 
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«  L*aiBidoodk)ît  être*  piréparéavet  soin  eibiett  lavé^  aÇa  d'en 
séparer  la  oaatière  g^uthreiise^  sans  quoi  le  goût  du  sucrer  n'est 
pas  firane  et  sa  ceàbetir  est  foncée;  celai  qu'on  retire  de  la 
pomme  de-  terre  mérite'  âr  tous^  égards  la  préCérence:,  parce  qpae 
cette  racine  se  contient  point  de  gluten. 

i  iûO' parties  d'amidon  pardiéhiyée&  à  GODsistaiice  de  bonillie 
dans-SGO  parties  d'eau  sont  mises  dasis  sue  chaudière  de  euiyre 
bien  étamée,  dans  lai^uelle  on  auva  fait  chaufifer  jnsqa'à  Vébek- 
lition  4  pairies  d'acide  sulfuarique  concentré^  étendu  de  200  par* 
ties  d'eau.  Il  est  nécessaire  que  Tétamage  de  la  chaudière  soit 
composé  d'étain  fia  et  non  d'étain  cooimun^  qui  Gootient  ordi- 
nairement un  tiers  deplomb^  eiquL  est  susceptilde  d'être  altéré 
par  l'acide. 

a  Aussitôt  que  la  masse  est  jetée  dans  la  cktadière,  eUe 
prend  la  consistance  de  la  colle  et,  pour  éviter  qu'elle  ne  s'at- 
tache et  ne  iM^ûle,  on  la  remue  constamment  a^c  une  spatule 
de  bois.  Si  cet  accident  arri\'aity  on  devrait  recoHomencer  l'opé- 
ration. L'ébullition  étant  continuée  en  agitaai  toujours»  on  re- 
marque  que  la  masse  se  liquéfie  peu  à  peu  ;  au  bout  d'une 
heure,  elle  est  aussi  claire  que  de  Teau,  et  l'amidon,  a  disparu. 
Ce  phénomène  arrive  après  une  demi-heure  d'ébullition,  en 
employant  l'amidon  de  pomme  de  terre. 

«  Le  liquide,  qu'on  devra  agiter  de  temps  en  temps,  restera 
à  bouillir  pendant  douze  à  quinze  heures;  on  y  ajoute  de  nou- 
velle eau  pour  remplacer  celle  qui  s'est  évaporée,  afin  d'éviter 
que  le  mélange  ne  brûle,  ou  que  l'acide,  en  prenant  un  degré 
de  concentration  trop  fort,,  ne  dissolve  le  métal.  Il  B*est  pas 
nécessaire  de  termines  l'opération  le  même  jour;  en.  peut  la 
suspendre  à  volonté,  et  la  continuer  le  lendemain  ou  le  surlen- 
demain; mais,  dans  ce  cas,  il  faut  avoir  l'attention  de  ne  pas 
hdsser  séjourner  la  liqueur  dans  la  chaudière. 

a  Après  que  le  mélange  a  bouilli  pendant  quinze  beitres,  on 
en  sépare  l'acide  sulfurique  an  moyen  de  la  craie  en  poudre, 
qu'on  ajoute  par  petites  portions,,  afin  d'éviter  le  boursouflement 
de  la  matière  et  la  trop  gramk^  abondance  des  écumes;  6  parties 
de  craie  en  poudre  suffisent  pour  saturer  4  parties  d'acide  sul- 
furique; cet  acide  se  combine  avec  la  chaux  pour  former  du 
sulfate  de  chaux  qui  reste  insolable  dans  le  mélange. 

<(  On  procède  à  la  clarification  du  liquide,  pour  laquelle  on 
emploie  10  parties  de  charbon  végétal  pulvérisé  qu'on  laisse 
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bouillir  avec  la  matière  paadant  qoelques  minutes.  Le  charbon 
animal  est  préférable  >  il  n'en  faut  que  8  parties. 

«  Cette  opération  étaixt  achevée,  on  retire  la  cbandière  de 
dessus  le  feu,,  et  on  passe  la  hqueiir  à  travers  un  filtre  de  laine  ; 
ceUe  qui  s'éconle  d'abord  étanè  trouble,  on  la  porte  de  nouveau 
sur  le  filtre.  Le  résidu  de  charbon  et  de  sulfate  deekanx  est 
lavé  avec  de  Teau  chaude  et  soumis  à  Taction  de  la  presse;  la 
liqueur  qui  en  résulte  est  filtrée  à  part. 

«  Si  Topéràtion  est  bien  dirigée,  la  liqueur  se  trouvera  alors 
parfaitement  claire;  elle  a  on  goût  douceâtre  et  une  couleur  de 
vin  blanc.  On  la  fait  bouillir  de  nouveau  dans  une  chaudière 
de  cuivre  et^  lorsqu'elle  est  réduite  au  tiers,  on  la  verse  dans 
un  vase  de  terre  pour  la  laisser  reposer  vingt-quatre  heures; 
ensuite  on  la  décante  et  on  la  fait  bouillir  jusqu'à  consistance 
de  sirop;  on  reconnaît  la  bonne  cuite  de  ce  sirop  lorsqu'on  en 
prenant  une  goutte  entre  les  doigts  aie  laisse  un  petit  filet 
après  les  avoir  séparés.  Dans  cet  état,  il  a  une  pesanteur  spéci- 
fique de  1,500,  c'est-à-dire  qu'un  verre  contenant  une  once 
d'eau  peut  recevoir  une  once  et  demie  de  sirop. 

a  Ce  sirop,  après  le  refroidissement,  a  la  couleur  et  la  con- 
sistance d'un  miel  clair;  il  est  doux  avec  un  goût  de  carameL 
Après  cinq  ou  six  jours,  il  se  convertit  presque  entièrement  en 
une  masse  concrète  de  sucre  jaunâtre,  qu'on  peut  employer 
avec  avantage  dans  Téconomie  domestique.  Ce  sucre  ne  cris- 
tallise pas  comme  celui  de  canne;  sa  forme  est  globuleuse;  il 
en  faut  une  quantité  double. 

c  MM.  Ittner  et  Keller,  après  l'avoir  fait  dissoudre  dans  l'eau, 
l'ont  traité  de  nouveau  par  le  charbon  pulvérisé,  et  Tont  sou- 
mis au  raffinage  :  par  ce  procédé,,  il  devient  sensiblement  plus 
blanc,  acquiert  plus  de  douceur,  et  perd  son  goût  de  caramel. 
En  le  faisant  cristalliser  une  troisième  fois,  il  devient  parfaite- 
ment blanc.  » 

On  sait  que  le  procédé  de  Kirchhoff  confdste  à  faire  bouillir, 
pendant  trente-six  heures,  100  parties  d'amidon  mêlées  avec 
400  parties  d'eau  et  1  partie  d'acide  sulfuriquc,  à  enlever  l'excès 
diacide  par  la  craie,  à  traiter  le  mélange  par  40  parties  de 
charbon  pulvérisé,  à  le  filtrer,  à  le  concentrer  à  la  consistance 
d'un  sirop  épais,  et  à  l'abandonner  ensuite  à  la  cristallisation; 
M.  Schrader,  chimiste  de  Berlin,  a  répété  ce  procédé.  Il  a 
trouvé  qu'en  augmentant  la  jHroportion  d'acide  sulfurique  on 
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pouvait  abréger  le  temps  de  rébullilion,  de  manière  qae,  en 
employant  5  parties  de  cet  acide,  il  ne  fallait  que  neuf  heures 
d'ébullition,  au  lieu  de  douze  avec  2  parties,  etc.  Cependant, 
comme  Tamidon  se  convertit  d'abord  en  gomme ^  avant  de 
passer  ù  Fétat  de  matière  sucrée,  il  faut  le  laisser  bouillir  plus 
longtemps. 

a  Schrâder  a  obtenu  de  100  parties  d* amidon  95  ou  %  par- 
ties de  sirop,  ou  80  parties  de  sucre.  Il  confirme  au  surplus 
l'observation  de  KirchhofT,  que  2  parties  de  ce  sucre  équivalent 
à  peine  à  i  partie  de  sucre  de  canne.  » 

€  M.  Flashoff,  du  grand-duché  de  Berg,  annonce  à  la  Société 
d'encouragement^  qu'il  a  suivi  pour  la  confection  du  sirop 
d'amidon  la  méthode  de  M.  Kirchhoff  ;  il  ajoute  que  cette  mé- 
thode a  effectivement  réussi,  mais  que  néanmoins  elle  lui  a 
paru  ne  donner  que  des  résultats  trop  faibles,  puisqu'il  ne  reti- 
rait  de  chaque  livre  de  fécule  que  9  onces  4/2  de  sirop. 

a  En  changeant  ou  modifiant  cette  méthode,  il  est  parvenu 
à  convertir  en  15  onces  1/2  de  sirop  bien  cuit  chaque  1/2  kilo- 
gramme de  fécule. 

«  Ses  nouveaux  moyens  sont  d'employer  l'acide  sulfureux 
au  lieu  d'acide  sulfurique,  le  bain  de  sable  au  lieu  de  bain- 
marie,  et  d'opérer  sur  de  petites  masses  en  multipliant  les 
vases  de  terre  dans  lesquels  il  fait  son  opération.  Û  prescrit 
d'ajouter  de  l'eau  à  mesure  qu'elle  s'évapore,  afin  que  le  mé- 
lange ne  brûle  point.  La  pureté  de  la  fécule  de  pommes  de 
terre  lui  paraît  indispensable  pour  avoir  du  bon  sirop;  il  pré- 
fère l'écaillé  d'huître  aux  autres  carbonates  pour  la  saturation 
de  l'acide.  » 

M.  Bourial,  dans  le  rapport  qu'il  fit,  le  5  janvier  18U,  au 
sujet  de  cette  communication,  fait  remarquer  avec  raison  quf 
le  procédé  de  [M.  Flashoff  n'est  pas  manufacturier,  qu'il  est 
difficile  de  régler  la  chaleur  d'un  bain  de  sable,  et  se  demande 
pourquoi  Tauteur  n'indique  pas  le  degré  de  l'acide  sulfureux 
dont  il  se  sert,  et  quelle  est  la  raison  qui  lui  fait  préférer  Tè- 
caille  d'huître  pour  la  saturation. 

Dans  un  rapport  du  même  jour  (5  janvier  4814),  au  sujet  de^ 
produits  fabriqués  par  M.  Thorin,  de  Paris,  M.  Bourial  expo;^ 

1.  Dextrine. 

2.  Nous  avons  extrait  du  Bulletin  de  la  Société  les  dêlaUs  qai  préeèd»t 
sur  l'histoire  industrielle  du  sucre  d'amidon. 
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un  phénomène  particulier,  qui  pourrait  bien  être  la  base  de 
plusieurs  procédés  employés  aujourd'hui  pour  la  fabrication 
de  la  dextrine  ou  gommeline  : 

€  Cette  préparation,  dit-il,  m'a  présenté  un  phénomène  digne 
de  remarque  :  la  fécuk,  avant  de  se  convertir  en  substance  sucrée, 
passe  à  Pétat  gomtneux.  A  cette  époque,  j'en  ai  fait  évaporer 
après  avoir  saturé  l'acide  et  filtré,  pour  la  réduire  en  consis- 
tance presque  solide  ;  la  masse  obtenue  avait  beaucoup  des 
caractères  de  la  gomme  arabique,  formant  aux  doigts  la  même 
adhérence,  également  soluble  dans  l'eau  froide,  sans  troubler 
davantage  sa  transparence.  Mais  lorsqu'elle  est  parfaitement 
desséchée,  elle  devient  plus  friable  que  la  véritable  gomme.  Il 
ne  serait  peut-être  pas  inutile  de  s'assurer  par  quelques  nou- 
velles expériences  si  l'on  pourrait  obtenir  une  substance  gom- 
meuse  propre  à  être  employée  dans  beaucoup  d'arts,  et  qui 
serait  d'un  prix  trois  fois  moindre  que  la  gomme  arabique.  » 

Cette  observation,  bien  que  faite  antérieurement  par  Vogel, 
n'est  pas  moins  précieuse  à  enregistrer,  car  elle  contient  expli- 
citement les  principes  qui  dirigent  la  fabrication  de  la  gomme 
artificiellg,  connue  sous  le  nom  de  gommeline^  et  dont  on  a 
voulu,  de  notre  temps,  faire  un  monopole.  C'est  toujours  avec 
une  conviction  de  plus  en  plus  grande  que  Ton  peut  douter 
d'un  grand  nombre  de  nouveautés,  et  sauf  quelques  détails, 
quelques  appareils,  il  est  rare  qu'on  ne  puisse  pas  retrouver 
dans  les  travaux  de  nos  prédécesseurs  la  source  authentique  de 
nos  découvertes... 

Nous  passons  maintenant  à  l'examen  des  procédés  actuelle- 
ment suivis  pour  la  saccharification  de  la  fécule,  ou  sa  trans- 
formation en  glucose. 

A.  Saccbarlllcatlon  de  la  fécule  par  Fadde  anl- 
fftairlqac.  —  Cette  réaction  s'opère  dans  des  appareils  de 
formes  diverses,  avec  plusieurs  modifications  de  détail  dans 
l'exécution  des  procédés,  mais,  au  fond,  la  méthode  est  sensi- 
blement la  même  partout. 

Voici  la  description  du  procédé  de  M.  Dubrunfaut,  qui  s'est 
beaucoup  occupé  de  cette  fabrication. 

a  La  cuve  a  une  capacité  de  20  hectolitres;  elle  peut  faci- 
lement comporter  le  travail  de  300  kilogrammes  de  fécule.  Sup- 
posons que  l'on  veuille  commencer  une  opération,  on  amène 
III.  50 
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d^ns  la^  cuye  600,  l^trç^  (Jt*e^u,  ;  Iç  feu,  é^of  mis,  sojjs  la  çha^r 
cUèï;e,  9»  çhaaife  cel^l^  e^v^  ^  1%  x^pçifcc  «sg*^^  8ftf  pft?îir 
roQ  ;  pendant  ce  temps/  on  déla^^  ^^^^ïf^^)f^  4^^  ujj/s  Guv« 
^isçpsée.  ^.  9çti  ef^t,,,  1^%  ?pj>  ki^^ii^n}i»g%  dfir  ftci^  avec 

ï  6.^^.  ^^of^^  ^%  XÇ.Ç^  4p.  ÇÇVe  Çécu^  4.çl^éfe  (Jafls  1^  çu¥%  à 
saçchàrifier,^  pa^.la  Ir giçgp  q^u.'^^  ppctfi. ^  sp  p^r^e  supér^se; 
on  la  Yçrs^  p^r  çptites.  pftrtio^s  et  graf%^lj^men^,.  ^^  îûmi 

W^y.m  y^Sf^S^W'  l^^MW^}}^:^  fjécHlfi  ^OM^  4in^i  *^sl* 
Ç.^y«  de  reau  à  une  tçipi^^r^ure  s^s^itfi,  ponr^lA  coRyectis  en 
effiÇP.iiS^  et^  rapide  su^furique  c^'ellç,  i^fie  ^vqc  elle  ne  ^wde 
pas  à  la  liqué:Gçr.. 

«  Il  est  essentiel,  pour  la  conduite  ^eyl'opéiîatipn  et  pour  ne 
pas  rencoijtrer  de  ^.ifficujités,  d^.  ne  ç^s^  vçrser  la.  £éculj?  eu 
une  seule  fojs,  mais,  b/Qn  h  ti^o^.çepçisçs  di^épeutes,  et  en  txqis 
parties  égales.  On  verse  la.  ppenpiière  qn^ijA  '*Ç§ft.  ^,  ^.  c*^'^ 
est  à  environ  +  8Pî>,,  ^n  ^.^nt  sqij^.  de,  batjj;^  ^  ^yà»^8?J.  On 
continue  Iq  çhauffagjç  à  l.a,  va^çi^r^  rejflpftiA  s^,  ifftuéûe.p^  le 
contact,  de.  racid^,  s^ulfiyjqu^^  etj  1§.  t,egi.£çralure^  qi^  s;étfti^ 
abaissé^,  pîv;  le,  coptact^  de^  k  ^/?«^lifl,  Qft  tà£<Jft  pâ^  V^en^iM^ 
vers  +  80°., 

«  On  ajoute  alQi;^^  l.at^/j^^si^ip.  P9/^iQft  de.fécijte.déi^3(ée;  ou 
a^ite;  mème.abaisfieçiqnt  Qt,  m^mA^^^^^m  ^S^mB^W^; 
quand  elle  est  à  -^.75%^  qn^  ajou]tg.la  ^ïX^ifiièjgp^gQçlU^ 
lïjéme  fécule;  ron,f|çrmq  la  ti;àppg  avec  S9in;,^(^.lîvlHte.inènafi; 
l'on  porte  la  température  de  la  cuve  à  -{-  80*»,  et.  on  Uaban- 
donne  à  elle-même  pçndapt  six  heurtes.  C'es^  pendant  ce  r^os 
que  la  saccharificaiion  de  la.  fécule  doit,  s'opér^r.j^eL  ellç.  3il^- 
soin  d'ôlre  favorisée,  non-seulement  par  la  présence  d|8  T^^ide 
sulfurique,  mais  encore  par  le  concours  d'une  température 
maintenu^,  à  +.80%  C^est.j^puf  celft  qp!^  l^Mimx^^àe  celle 
branche  d'industjriej^u  Heu^de  cpnjjerver  1^  chaleur  daw^l» 
cuve  pendant^  si\  heur.es,  oçi.cQntin.n^t  dintrodjiirede  ^fk^^ 
peur  pendant  six  heure^ip^ijquf  maintenir  le.  n^éla^ge,^.  raiul- 
lition.  Il  a  été  reconnu  depuis  que  cett(\éimllitiii^,eif:tp>^ilfi^  et 
qu'il  suffit  de  consçmr  la.tçn>p(5rat|jfq;Bqvffioj}t§i4r  m  bono^ 
sûltat  et  économiser  beauqqup.^P^^J^^rïî^fl':^, 

a  On  a  pu  remarquer  qi^e  j^aljeqq^qjijftpd^  (ije^ployer  6  ki- 
logrammea  d'acjde  s^ilfuiyq;UÇ,pqHrp3J]^,  kilQgr-aflHRe&  dfi  ^ 
cule,  ce  qui  fait^  2  pqHf  «flflj^Qfl,  Bpufrait,  qiigpnenjei^  Oâtte 
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proportion  d'acide ,  ainsi  que  fa  rettmnu  Scoissure  »  sans  préju- 
dice au  succès  de  Topération.  Ce  chimiste  a  observé,  en  eSeft^qoe 
la  saccharificaiion  est  d* autant  jUusjprompte  et  plus  complète  que 
la  dose  cT acide  est  plus  grande.  La  proportion  de  2  pour  100  est 
cependant  convenable,  et  snffit  pourvu  qu'on  n'abrège  pas  le 
terme  de  siK  heures,  fixé  pour  le  repos*  > 

Il  convient  de  faire  observer  que  cette  proportion  de  I  cen- 
tièmes d'acide,  calculée  sur  le  poids  de  la  fécule,  a  été  re- 
gardée comme  préférable  au  dosage  de  Kirchhoff»  dès  les  pre- 
miers essais  de  la  fabrication  du  glucose.  Cependant ,  lorsque 
l'on  emploie  2  kilogrammes  d'acide  k  66»  pour  100  kilo- 
grammes de  ficuk 'ûOfinmirciale  y  il  va  de  soi  que  la  proportion 
réelle  d'acide  est  un  peu  supérieure  à  cette  relation,  puisque 
cette  fécule,  fênfermant  ft  équivalents  d'eau  au  moins ,  ne  peut 
6tre  évaluée  à  plus  de  81,82  de  matière  réelle  sur  400  par- 
ties. 

La  proportion  81  »8î  :  100  :  :  2  :  â7=2>l44  accuse  une  relation 
effective  de  2,44  d'acide  à  66*  pour  100  de  fécule.  On  pourrait 
se  borner  à  l'emploi  de  4^,63f>  d'acide  pour  100  kilogrammes 
de  fécule  du  commerce,  ce  qui  représenterait  exactement  le 
rapportée  fi  pour  400;  mais  oomme  un  peu  plus  d'acide  est 
loin  d'être  touiiâible>  ainsi  que  n^ns  l'avons  déjà  dit,  on  ne 
risq«ie  rien  ^utre  chose,  en  employant 2  kilogrammes  d'acide, 
que  la  dépense  excédante  de  364  grammes  de  oe  même  acide 
et  de  la  craie  correspondante  pour  la  neulfalJssatiOïl. 

Quand  ia  saochàriftcation  est  terminée,  il  faut  Aeut^aKser 
Tacide  sulfurique  par  une  bose  ou  un  carbonate  susceptible  de 
former  un  sulfate  insoluble. 

La  crainte  d'employer  un  excès  de  chaux  en  lait,  le  meilleur 
de  tous  les  agents  possibles,  a  fait  doimer  une  préférence  bien 
peu  justifiée  au  carbonate  de  chaax.  Le  dégagement  db  l'acide 
carbonique  est  beauco^ip  plus  désagréable,  par  son  efferves- 
cence, que  la  nécessité  de  fal^e  avec  attention  la  saturalit^n 
par  la  cbaux^ 

Ikins  ce  dernier  cas,  le  plus  rationnel  et  le  plus  prompt^  ^elon 
noios,  il  faudrait  se  baser  sar  les  données  suivantes  ; 

10  L'équivalent  de  Tacide  sulfurique  à  66»  égate.. .       612,60 
2^  Celui  de  la  chaux  caustique  est  de 850,06 

Si  l'on  veut  reporter  le  cal<5nl  à  l'emploi  de  1,000  granmés 
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d'acide  sulfarique  à  66®  (2  kilogrammes  à  40*  environ),  on  aura 
la  proportion  : 

612,5:350::  4,000  :  x  =  57 4, 42857. 

D'où  Ton  conclura  que  Ton  doit ,  par  chaque  kilogramme 
d'acide  à  66*  employé,  peser  57  4  c',  42857  (soit  572  grammes) 
de  chaux  vive^  que  Ton  fera  éteindre ,  et  que  l'on  ajoutera  à 
Tétat  laiteux  à  la  liqueur.  Ce  mode  est  aussi  facile  que  Vem- 
ploî  empirique  de  la  craie  et,  d'ailleurs ,  te  papier  àe  tourne- 
sol peut  accuser  la  saturation  aussi  bien  dans  un  cas  que  dans 
l'autre. 

Quoi  qu'il  en  soit,  on  emploie,  d'après  M.  Dubrunfaut,  40  ki- 
logrammes de  craie  finement  pulvérisée  pour  saturer  les  6  kilo- 
grammes d'acide.  Cette  quantité  est  évidemment  trop  forte, 
puisque  l'équivalent  du  carbonate  de  chaux  h  employer  serait 
seulement  de6^122,  selon  la  proportion  : 

612,5  :  625  :  :  6,000  :  a?  =6122,4486. 

L'excès  de  carbonate  de  chaux  n'étant  pas  nuisible,  on  ne 
risque  donc  absolument  rien  d'employer  la  proportion  indi- 
quée. La  neutralisation  démontrée  par  le  papier  bleu  de  tour- 
nesol qui  ne  doit  plus  passer  au  rouge,  on  proche  à  la  déco- 
loration, à  la  clarification ,  à  la  filtratîon  ;  puis  on  évapore  en 
consistance  convenable. 

L'équivalent  de  la  fécule  étant  2,025,  et  celui  du  glucose 
2,475,  on  trouve  théoriquement  que  100  parties  de  fécule  sup- 
posée pure  et  sèche  doivent  produire  122,22  parties  de  sirop,  se- 
lon la  proportion  : 

2,025  :  2,475  :  :  100  :  a?  =  122,22. 

M.  Dubrunfaut  accuse  un  rendement  de  110,14  pour  100; 
mais,  en  général,  la  pratique  n'atteint  pas  ce  résultat,  et  ne 
dépasse  guère  poids  pour  poids. 

On  ne  peut,  en  effet,  calculer  que  sur  la  valeur  de  la  fécule 
commerciale  en  matière  sèche  ;  or,  nous  avons  vu  que  celte 
fécule  n'offre  qu'une  richesse  de  81,82  pour  100.  Il  en  résulte 
que  100  grammes  de  cette  fécule  ne  peuvent  produire  théori- 
quement que  100\002  de  glucose,  en  supposant  qu'elle  soit 
transformée  tout  entière,  qu'il  ne  se  produise  qu'une  proportion 
insignifiante  de  gomme,  etc.  Ces  conditions  sont  à  peu  près 
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irréalisables,  mais  la  pratique  admet,  en  général,  un  rende- 
ment de  poids  pour  poids,  dans  lequel  il  faut  compter  l'excé- 
dant d'eau  qui  reste  dans  le  sirop. 

C'est  ici  le  lieu  de  faire ,  pour  les  fécules ,  la  même  obser- 
vation que  nous  avons  émise  à  propos  de  la  betterave.  De  la 
même  manière  que  les  fabricants  de  sucre  prismatique  ne 
devraient  acheter  leur  matière  première  qu'en  raison  du  sucre 
réel  qu'elle  peut  contenir ,  les  industriels  qui  préparent  le  glu- 
cose et  tous  ceux  qui  achètent  des  fécules  ne  devraient  payer 
ces  matières  qu'en  proportion  de  leur  valeur  en  substance  sèche. 
IL  ne  serait  pas  difficile  de  dessécher  rapidement  au*dessus  d'une 
lampe  à  alcool,  dans  un  petit  plateau  métallique  dont  le  poids 
serait  connu,  une  dizaine  de  grammes  de  la  fécule  essayée.  La 
perte  de  poids  éprouvée  et  constatée  donnerait  très-approxima- 
tivement  la  valeur  de  cette  denrée  t  en  indiquant  la  proportion 
d'eau  qui  y  est  contenue. 

M.  Weinrich  conseille  de  chauffer  le  mélange  d'acide,  d'eau 
et  de  fécule,  à  quelques  degrés  au-dessus  de  -|-4(K)<*,  et  il 
prétend  que,  par  ce  moyen,  la  saccharification  est  complète 
en  deux  ou  trois  heures.  Celte  modification  n'est  pas  difficile 
à  pratiquer  lorsque  Ton  emploie  la  vapeur.  Il  suffit  d'augmen- 
ter la  pression  jusqu'à  ce  que  l'on  ait  atteint  le  degré  conve- 
nable; ainsi,  pour  augmenter  la  tension  jusqu'à  un  point  tel 
que  la  tempérîiture  de  la  vapeur  soit  portée  à  -|-105®,  en  admet- 
tant que  : 

10  0°*,143  de  mercure  représentent  l'excès  de  tension  de  la 
vapeur  à +105**; 

2'*  Et  que  la  soupape  ait  une  ouverture  superficielle  de 
20  centimètres  carrés; 

Le  produit  de  0,143+0,002=445x0,0020=290  centimè- 
tres cubes  de  mercure ,  multiplié  par  la  densité  13,5  de  ce 
métal,  donnera  le  poids3*,915  dont  il  faut  charger  la  sou- 
pape. 

La  formule  à  suivre  peut  être  aisément  établie.  Soit  c  la  co- 
lonne mercurielle  représentant  l'excès  de  tension  de  la  vapeur, 
d  Touverture  de  la  soupape,  évaluée  en  surface,  et  P  le  poids 
cherché,  on  a  : 

c?-f-2xdXl3,5=:P, 
Dans  tous  les  procédés  de  saccharification  de  la  fécule,  on 
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recotmaU  que  l'opératiOD  est  terminée ,  c'est-à-dire  que  la  fé- 
ente  est  détruite  et  transfomiée,  lorsqu'elle  ne  fournit  plus  sa 
réaction  caractéristique,  laquelle  est  de  prendre  une  belle  cou- 
leur bleue  sons  l'influence  de  Piode.  Il  snÎBra  donc,  pour  s'assu- 
reor  ds  Tétat  de  la  réaction,  de  prendre  quelques  gouUes  du 
liquide  sur  une  soncoupe  et,  après  refroidissement,  d*y  ajou- 
ter «n  peu  de  teinture  d'iode.  Si  la  coloration  bleue  se  mini- 
fesle^  l'opération  n'est  pas  finie;  elle  est  tenninée,  au  contraire, 
lorsque  la  couleur  de  la  liqueur  ne  change  plus  par  Tîode. 

Cette  teinture  est  facile  à  préparer;  on  introduit  de  l'iode 
dans  un  flacon  bouché  à  rémeri ,  et  l'on  verse  par^lessus  de 
l'alcool  à  50  degrés  centésimaux. 

Il  faut  avoir  soin  que  l'iode  soit  toujours  en  excès  dans  cette 
liqueur,  dont  une  seule  gontle  suffit  pour  un  essai. 

Voici  les  principaux  détails  du  procédé  habituel  suivi  par 
la  fabrication,  pour  la  préparation  du  glucose  sous  ses  trois 
états,  de  sùH)p  de  fécule^  glmcose  «n  maste ,  et  sti^re  ou  glnc9^ 
granulé. 

On  commence  par  saccharifier  la  fécule  en  la  faisant  arriver 
peu  à  peu  dans  de  l'eau  acidulée  bouillante.  Le  mélange  acide 
est  formé  de  98  parties  d'eau  et  2  parties  d'acide;  souvent  on 
n'emploie  même  que  0,04  de  ce  dernier  ;  la  fécule  à  saccharifier 
ne  doit  pas  dépasser  20  pour  100  du  poids  du  h'quide. 

La  cuve  à  saccharifier  A  est  en  bois  (fig.  80);  les  douves  oui 
une  épaisseur  de  10  centimètres ,  et  souvent  Tintérieur  est 
doublé  en  plomb.  Un  fond  supérieur  M,  très-solide  et  résistant, 
donne  passage  à  un  tube  c  pour  le  dégagement  des  vapeurs* 
Un  trou  d'homme  a  sert  à  la  saturation,  et  un  entonnoir  b  est 
réservé  pour  l'introduction  de  la  fécule.  Un  Xxih^efg  en  plomb 
apporte  la  vapeur  nécessaire  :  la  portion  horirontale  fg  de  ce 
tube  est  fendue  par  des  traits  de  sde  dans  la  moitié  environ 
de  son  diamètre  et  de  distance  en  distance.  Enfin,  un  trou 
d'homme  c,  au  fond  inférieur,  sert  à  retirer  les  dépôts,  et  le  ro- 
binet k  permet  la  sortie  de  la  liquewr  après  décantation.  Celles 
se  rend  par  un  caniveau  ou  dh'ectement  dans  un  réservoir  B, 
où  elle  peut  déposer  encore  une  partie  de  ses  imparetéft. 

La  marche  de  l'opération  est  très-simple.  On  iiitioduii 
d'abord  dans  la  cuve  une  certaine  quantité  d'eau,  soit  30  hec- 
tolitres pour  4,000  kilogrammes  de  fécule  à  traiter,  et  Ton 
ajoute,  en  brassant  à  l'aide  d'un  agitateur,  de  20  à  35  kit^ 
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gfammes  d'acide  sulfuricftte  \  60*.  On  ouvre  le  robinet  d  jiour 
rmlrodBcWiii  de  la  vapeur  et,  petidant  «fiïé  le  liquidé  s'é^ 


chauffe,  on  délaye  la  fiJcuie  avec  son  poids  d'eau.  Lorsque  le 
liquide  de  la  cuve  est  à  +100*,  on  y  verse  peu  à  peu,  par  por- 
tions d'une  vinglainc  de  lilres,  la  bouillie  féculenle;  l'enton- 
noir à  sert  à  cette  introduction  pendant  laquelle  on  maintt,ent 
la  liqueur  en  ébullition.  Lorsque  toute  la  fécule  a  été  versée, 
on  se  trouve  avoir  introduit  dans  la  cuve  iO  hectolitres  d'eau 
en  tout,  25  kilogrammes  d'acide  et  1,000  kilogrammes  de  fé- 
cule. 

L'opération  est  terminée  ordinairement  trois  quarts  d'heure 
aprÈs  la  dernière  introduction  de  fécule  ;  mais  il  faut  toujours 
s'en  assurer  pour  la  teinture  d'iode. 

On  èrréte  alors  la  vapeur  en  fermant  le  robinet  d,  puis  on 
introduit  en  agitant  et  peu  à  peu,  par  !e  trou  d'homme  a  du 
faux  fond  supérieur,  la  quantité  de  craie  pulvérisée  nécessaire 
k  la  saturation,  dont  bn  soit  la  marche  par  le  papier  de  tour- 
nesol, fl  faut  normalement  de  35  à  26  kilogrammes  de  craie 
pour  saturer  23  kilogrammes  d'acide,  selon  le  calcul  : 

6l2.5:635::25:a:  =  25.5(. 


792 


DOCUMENTS  COMPLÉMENTAIRES. 


On  emploie  ordinairement  de  26  à  27  kilogrammes  de  car- 
bonate calcaire.  Lorsque  la  saturation  est  opérée,  on  laisse  re- 
poser la  liqueur  pendant  dix  ou  douze  heures,  soit  dans  la 
cuve  même,  soit  dans  un  réservoir  B.  Dans  le  premier  cas ,  on 
soutire  la  liqueur  claire  par  le  robinet  A  et  on  la  faii  passer 
dans  le  réservoir  B;  les  dépôts  boueux  de  sulfate  de  chaux 
sont  extraits  par  le  trou  d'homme  c  et  envoyés  au  débourbage 
et  au  lavage.  Les  eaux  d'égout  et  de  lavage  sont  jointes  au 
reste  du  produit. 

Dans  le  second  cas,  le  dépôt  se  fait  dans  le  réservoir  B  et  la 
cuve  A  est  prête  aussitôt  pour  une  autre  opération.  Le  liquide 
clair  du  réservoir  est  soutiré  par  le  robinet  t,  envoyé  sur  un 
filtre  à  noir  en  grains,  et  de  là  dans  des  réservoirs,  d'où  on  le 
fait  monter  à  l'aide  d'une  pompe  dans  un  réservoir  supérieur 
E  (fig.  81).  La  dissolution  de  glucose  offre  alors  une  densité 
moyenne  de  io«  Baume,  et  elle  doit  être  concentrée  à  l'état 
sirupeux. 


Fig.  81. 


Le  réservoir  £  est  alimenté  par  les  sirops  faibles  sortant  des 
filtres  et  déposé  dans  des  caisses  où  il  est  puisé  par  une  pompe 
élévatoire;  on  utilise,  pour  sa  concentration,  les  vapeurs  qui 
s'élèvent  des  cuves  à  saccharifier  pendant  Topération,  Ces  va- 
peurs, s'élevant  en  C ,  parcourent  un  serpentin  dont  les  tubes 
sont  contournés  horizontalement  dans  une  grande  caisse  F 
découverte  à  la  partie  supérieure,  et  munie  d'un  dôme  rr  pour 
l'issue  des  vapeurs  de  la  concentration.  Le  tube  C  sort  de  la 
caisse  en  C  pour  se  rendre  dans  une  cheminée  d'appel,  après 
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avoir  traversé  une  caisse  à  laver,  qui  retient  les  produits  vola- 
tils condensables,  afin  de  diminuer  la  mauvaise  odeur  et  les 
causes  d'infection  pour  le  voisinage.  Un  robinet  o  verse  du 
sirop  dans  un  caniveau  nn,  et  le  liquide  tombe  en  pluie  fine 
par  de  nombreuses  ouvei*tures  sur  le  serpentin  ;  il  se  condense 
rapidement  et  arrive  dans  un  caniveau  inférieur,  d'où  il  s'é- 
chappe par  un  tube  p. 
Il  se  rend  dans  un  réservoir  G  (fig.  82),  d'où  un  robinet  s  le 


Fig.  8«. 

fait  arriver  à  volonté  dans  une  chaudière  H  à  évaporer.  Celte 
chaudière  est  ordinairement  celle  de  Pecqueur;  elle  reçoit  la 
chaleur  par  une  prise  de  vapeur  t.  Le  sirop  à  30° Baume  est  en- 
voyé dans  des  caisses  de  repos,  où  il  se  purifie  de  la  partie  in- 
soluble du  sulfate  de  chaux,  puis  il  est  embarillé. 

On  le  filtre  quelquefois  à  froid  sur  le  noir  avant  de  le  mettre 
en  barriques,  lorsqu'on  doit  le  livrer  b/anc  à  la  consommation. 
Le  produit  des  opérations  que  nous  venons  de  décrire  consti- 
tue le  sirop  de  fécule. 

Si  l'on  veut  préparer  le  glucose  solide ,  on  pousse  la  concen- 
tration du  sirop  jusqu'à  40^  Baume  bouillant,  puis  on  le  fait 
passer  dans  des  rafraichissoirs,  où  on.  le  laisse  jusqu'à  ce  que 
l'on  aperçoive  le  commencement  de  la  cristallisation  ;  on  l'in- 
troduit alors  dans  les  futailles  d'expédition,  où  il  achève  de 
prendre  l'état  solide  du  glucose  en  masse. 

La  préparation  du  sucre  granulé  repose  sur  les  mêmes 
principes.  On  saccharifie  la  fécule  le  plus  complètement  pos- 
sible, on  sature  le  sirop  et  on  le  décolore  par  une  filtration 
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suffisante  ftar  le  iK>ir  en  grains»  Le  cèn<^enttati(^  €^  ensuite 
poussée  jusqu'à  39*  è  33''  Baume,  un  peu  plus  loin  en  été 
qu'en  hivef  ;  le  eifop  passe  4ans  des  réserveirs  réfiroidis  à 
l'exlérieui^,  afin  de  faire  déposer  les  sels  insolubles;  trente 
heures  après,  on  soutire  la  partie  claire,  tombée  à-{-t5^ou-f-^^ 
de  température ,  et  ou  la  met  k  eristnlliêer  dans  des  tonneaux 
défoncés  par  un  bout,  dont  l'autre  fond  est  percé  de  trous  bou- 
chés avec  des  chevilles  de  kois> 

Ces  cristallisoirs  sont  élevés  sur  chantiers  à  40  ou  4o  cen* 
timètres  au-dessus  d'un  large  caniveau  doublé  de  plomb  et 
destiné  à  l'écoulement  des  sirops  d'égout.  On  en  dispose  ainsi 
plusieurs  rangées  selon  les  besoins  de  la  fabrication. 

Chaque  tonneau  est  rempli  aux  4/5  par  du  sirop,  puis  on  verse 
par-dessus  une  couche  d'acide  sulfureux  pour  empêcher  la  fer- 
mentation. Au  bout  de  dix  jours,  le  sucre  granulé  commence  à 
se  déposer,  et  lorsque  la  solidification  est  arrivée  aux  deux  tiers 
ou  aux  trois  quarts  de  la  masse,  on  ôte  les  chevilles  des  fonds, 
et  les  sirops  d'égout  s'écoulent  dans  le  caniveau.  Comme  ces 
sirops  renferment  une  quantité  notable  de  dextrine  qui  a 
échappé  à  la  saccharification,  on  les  remet  dans  la  cuve  A, 
avant  la  saturation  par  le  carbonate  de  chaux. 

Le  sucre  granulé  égoulté  esl  mis  à  sécher  à  l'étuve,  dans  un 
courant  d'air  à  -[-  25®,  sur  des  aires  en  plâtre,  afin  de  faire  nh^ 
sorber  une  partie  du  sirop  interposé. 

Les  petites  masses  de  grains  agglomérés  sont  séparées  au 
crible  ou  à  la  claie,  et  ensuite  brisées  entre  des  cylindres. 

Nous  pensons  que  la  purge  du  sucre  granulé  sérail  suscep- 
tible d'améliorations  importantes.  Ne  serait-il  pas  possible,  en 
effet,  de  faire  subir  à  ce  sucre  une  cristallisation  dans  des  ver^ 
geoiêes  et  de  le  claircer  ensuite  par  quelque  agent  susceptible  de 
dissoudre  la  dextrine  sans  avoir  d'action  notable  sur  le  glucose? 
Pourquoi  même,  après  l'avoir  fait  cristalliser-  à  l'ordinaire, 
comme  il  vient  d'être  dit,  ne  le  purgerait-on  j)as  à  la  turbine? 
La  dessiccation  en  deviendrait  plus  facile  et  plus  prompte... 

M.  Payen  a  donné  le  compte  de  fabrication  suivant  pour  te 
glucose  : 

Fécule,  2,000  kitogrammes  h  22  flranès.  ..••..       440  fr. 

Aeide  ^lf\]ri(|Uey  4 S  kilogrflmtneB 9 

G#Mëf  46  hllôgiVtHitie». .  < .  ^  i •«.»»..;  s  2 

A  reporter 4S0 
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Miip9ru..^ 4S^fr. 

Main-d'ceaTre , .«..«...«         12 

iMreetion 10 

CombuftUble, 20 

Loyer,  «ntfetiem IS 

Transports.  .  » I<^ 

Noir  d'oi^ ^ 36 


S60 
Sirop  à  33*,  3,000  kllogramoMi  (ou  glucose  s<h 

lide,  2,000  kilogrammes) 600 

Bénéfice ^«,..         50 

Il  nous  paraît  impossible  d'admettre  ces  éléments.  Kn  effet» 
le  prix  de  la  fécule  est  beaucoup  plus  élevé  en  moyenne  que 
le  chiffre  donné,  surtout  depuis  la  diminution  du  produit  des 
pommes  de  terre,  et  Ton  peut  le  porter  hardiment  au  double. 
D'un  auti^  côté,  dans  une  fabrique  importante,  faisant  plu- 
sieurs opérations  par  jour,  les  frais  accessoires  sont  portés  à  un 
taux  trop  élevé.  La  dtrectùm,  surtout,  nous  parait  être  dans  des 
conditions  exagérées,  car,  à  ce  chiffre,  un  contre-maître,  diri- 
geant la  fabrication  et  ne  faisant  pas  d'autre  travail,  gagnerait 
proportionnellement  plus  que  le  fabricant  lui-même.  Ce  compte 
doit  être  établi  sur  les  bases  suivantes,  pour  ne  pas  s'exposer 
à  commettre  des  erreurs  toujours  graves  en  industrie. 

Compte  de  fabrication  du  glucose^  pour  temploi  de 
2,000  kilogrammes  de  fécule  par  jour  seulement. 

Fécule^  2,000  X  300  s=:  600,000  kilogrammes  à  45  fr«  270,000' 

Acide  BulfUrique,  1 3^500  iiilogrammes  à  18  fr 2,430 

Craie,  13,500  kilogrammes  à  4  fr 540 

Main-d'œoTre  et  traitement  du  contre-mattre  ou  chef  ou- 
vrier, 1 5  fr.  par  jour » 4,500 

Combustible.  .......•..••» <  «  w  . .  w . . . .  6,000 

Noir  d'os ,»..... 0^600 

Loyer,  entretien,  frais  divers • 3,000 

Transports 3,000 

298,470 
Produit  :  Gltfoose  eu  masse,  600,000  kll6gramtffes  à  57  nr.  50  c. 

les  100  kilogrammes 845,000 

Bifférenee 46,530 

Encore  est-il  à  remarquer  que  la  fécule  commerciale  doit 
être  l'objet  de  la  plus  grande  attention  de  la  part  de  l'acheteur, 
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du  fabricant  de  glucose  surtout.  Elle  n'est  jamais  sèche,  et 
comme  sa  nature  est  très-hygrométrique,  il  n'est  guère  de  fé- 
cule du  commerce  qui  ne  renferme  environ  18  pour  100  d'eau. 
Ce  chiffre  réduit  la  fécule  réelle  à  820  kilogrammes,  au  lieu 
de  1,000  que  Ton  a  cru  acheter.  On  ne  devrait  donc  acheter 
les  fécules  que  selon  leur  degré  de  dessiccation;  c'est,  d'ail- 
leurs, ce  que  pratiquait  M.  Dubrunfaut,  qui  plaçait  un  poids 
donné  de  fécule  dans  le  plateau' d'une  balance,  au-dessus 
d'une  lampe  à  alcool.  La  perte  éprouvée  représentait  la  propor- 
tion d'eau  hygrométrique,  comme  nous  Tavons  déjà  dit  précé- 
demment. 

D'un  .autre  côté,  la  fécule  est  souvent  falsifiée  par  des  ma- 
tières plus  ou  moins  inertes,  telles  que  la  craie,  Targile,  diffé- 
rents sulfates,  etc.  On  s'assure  de  ces  falsifications  en  faisant 
incinérer  un  poids  donné  de  fécule  sèche  qui  ne  doit  pas  pro- 
duire plus  de  0,009  à  0,01  de  résidu,  soit  de  9  millièmes  à 
1  centième  au  plus. 

L'acide  sulfurique  est  loin  d'être  le  seul  qui  puisse  produire 
la  transformation  de  la  fécule  en  dextrine,  puis  en  glucose; 
tous  les  acides  minéraux  et  plusieurs  acides  d'origine  végétale 
sont  doués  de  la  même  propriété,  et  ils  agissent  sur  la  fécule 
d'une  manière  plus  ou  moins  rapide  et  profonde,  selon  Ja  tem- 
pérature du  mélange  et  la  proportion  d'acide  employée. 

L'acide  azotique,  trop  cher,  d'ailleurs,  pour  être  d'un  usage 
industriel,  donnerait  lieu  à  des  produits  trop  complexes;  mais 
l'acide  chlorhydrique  est  souvent  substitué  avec  avantage  à 
l'acide  sulfurique  pour  la  fabrication  du  glucose  et  des  moûts 
fermentescibles  de  fécule.  En  effet,  dans  les  localités  où  se 
fabrique  le  sulfate  de  soude  par  la  décomposition  du  chlorure 
de  sodium  ou  sel  marin,  l'acide  chlorhydrique  est  parfois  d'un 
écoulement  assez  difiicile,  et  il  tombe  à  un  prix  très-bas,  qui 
donne  beaucoup  de  bénéfice  à  son  emploi.  L'usage  de  cet  acide 
n'offre  aucune  difficulté  et  son  dosage  se  fait  dans  les  mêmes 
proportions  que  celui  de  l'acide  sulfurique.  Nous  ferons  cepen- 
dant, à  l'égard  de  l'acide  chlorhydrique,  une  observation  que 
nous  croyons  de  nature  à  intéresser  les  fabricants.  Il  nous  a 
semblé  que,  dans  maintes  circonstances,  la  production  de  ma- 
tière  gommeuse  on  dextrine  est  plus  considérable  que  par  l'acide 
sulfurique.  En  tout  cas,  la  plupart  des  distillateurs  qui  opèrent 
la  saccharification  des  matières  féculentes  par  l'acide  muria- 
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tique  n'atteignent  pas  un  rendement  alcoolique  aussi  élevé  que 
par  le  traitement  sulfurique.  La  préparation  du  glucose  par 
l'acide  chlorhydrique  offre  en  outre  ce  désavantage  de  ne  pou* 
voir  être  appliquée  qu'à  l'alcoolisation.  Les  liqueurs  glucosiques 
ainsi  produites,  saturées  par  la  chauK  ou  la  craie,  retiennent 
le  chlorure  de  calcium  très-solubie  qui  résulte  de  la  saturation, 
en  sorte  que  les  sirops  et  les  sucres  en  masse  ne  pourraient 
être  séparés  de  ce  sel. 

La  théorie  de  la  saccharification  de  la  fécule  par  les  acides 
n'est  pas  encore  parfaitement  élucidée;  on  sait  seulement  que 
ce  corps,  en  présence  des  acides,  prend  4  équivalents  d'eau, 
sans  qu'il  y  ait  lieu  h  aucune  déperdition  de  l'acide  sulfurique 
employé.  La  réaction  est  conforme  à  la  formule  : 

C'»H»0».HO+SO».HO+iOHO=G«HW.5HO+SO^HO+6HO 

en  sorte  que,  chimiquement  parlant,  cette  transformation  ne 
serait  qu'un  phénomène  d'hydratation  favorisé  artificiellement 
par  l'action  dissolvante  que  l'acide  exerce  sur  la  fécule. 

Ceci  ne  paraît  plus  douteux,  lorsqu'on  considère  que,  si 
l'on  introduit  de  la  fécule  dans  une  lessive  alcaline,  de  potasse, 
par  exemple,  la  matière  amylacée  se  dissout  et  qu'au  bout 
d'un  certain  temps,  si  la  liqueur  a  été  exposée  h  une  chaleur 
de  -f-  30*  à  +  35*»,  elle  renferme  de  l'acétate  de  potasse.  Or, 
l'acide  acétique  ne  peut  s'être  formé  que  par  une  saccharifica- 
tion  préalable. 

Au  demeurant,  le  second  mode  de  saccharification  de  la 
fécule,  plus  naturel  que  le  précédent,  est  encore  beaucoup  plus 
curieux. 

6.  Saccharification  d^  la  fécale  par  le  glaten  en 
par  la  diAatoae.  —  Kirchhoff  avait  annoncé  en  principe 
que  la  saccharification  de  la  fécule  des  graines  était  due  au 
gluten  de  ces  mêmes  graines,  et  que,  par  la  germination,  ce 
principe  azoté  acquérait  la  propriété  de  transformer  en  sucre 
une  quantité  de  îéc\x\e  plus  considérable  que  celle  de  la  graine... 

Il  est  aisé  de  voir  que  le  chimiste  russe  confondait  l'action 
du  gluten,  action  saccharifiante  à  chaud,  il  est  vrai,  avec  celle 
plus  énergique  de  la  dkistase. 

Kirchhoff  produisait  la  saccharification  de  l'empois  en  y  ajou- 
tant 1  de  gluten  pulvérisé  pour  2  d'amidon  et  maintenant  le 
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mélange  à  4*  ^^  ^^  *f"  60^-p^dant  di&  à  iouxe  benres.  Yoiei 
les  termes  dans  lesquels  soo  procédé  est  rapporté  par  Vire;  : 

€  Kirchhoff  a  formé  directemeat  du  s«cre  avec  la  fécule  et  le 
ferment.  Sur  2  parties  de  fécule,  il  verse  4  parties  d'eau  froide  ; 
puis,  en  remuant,  il  ajoule  30  parties  d'eau  bouillante;  il  mêle 
à  cet  empois  épais  et  cbaud  i  partie  de  gluten  pulvérisé,  et 
expose  le  mélange  pendant  huit  h  dix  heures  à  une  tempéra- 
ture de  -|-  40°  à  +  60«  Réaumur.  L'empois  se  liquéfie  alors,  et 
l'on  peut  le  filtrer.  La  liqueur  limpide  contient  un  peu  d'acide; 
on  la  concentre  :  c'est  un  sirop  très^sucré  comme  celui  du  malt. 
On  peut  le  faire  passer,  à  l'aide  du  levain  acide,  à  la  fermenta- 
tion vineuse.  L'alcool  ne  dissout  qu'en  partie  ce  sirop;  (m  en 
obtient  de  petits  cristaux  blancs,  indistincts. 

c  On  retrouve  presque  tout  le  gluten  sur  le  filtre.  C'est  l'ac- 
tion de  ce  gluten  sur  la  fécule  qui  peut  déterminer  la  formation 
du  sucre«  Cette  action  est  singulièrement  favorisée  par  la  ger- 
mination.. Les  fécules  sans  gluten,  comme  celles  de  la  pomme 
de  terre,  ne  passent  à  la  fermentation  vineuse  qu'autant  qu'on 
ajoute  du  gluten.  9 

On  lit  encore  dans  l'anteur  à  qui  nons  avons  emprunté  ce 
passage  : 

«  Le  fermant  de  Thénard^  ou*  sàmôme  de  Taddel,  se  trouve 
dans  le  raisin,  les  baies  de  sureau,  les  pommes  et  autres  irnifs, 
les  sedum,  etc.  Celui  de  la  levdre  de  bière  fait  fermenter  sans 
la  présence  de  l'air,  tandis  que  celui  des  raisins  exige  cette 
présence,  est  une  sorte  de  pâle  grisâtre,  d'odeur  aigre,  se 
putréfie  spontanément,  fait  passer,  coma»  te  gluten,  la  fécule 
.amylacée  en  matière  sucrée,  ainsi  que  Thordéine  de  l'orge, 
selon  Kirchhoff  et  Proust,  est  insoluble  à  l'eau  et  à  l'alcool  qui 
lui  enlève  la  propriété  de  fermenter,  comme  aussi  Tébullition 
dans  l'eau.  M.  Taddeï  nomme:  Tdmôme  le  fermeoi^piir,  et  il  a 
reconnu  qu'avec  la  résine  de  gaïac  il  se  développait  une  belle 
couleur  bleue.  » 

Les  témoignages  au  l'égard  de  Kirchhoff  et  de  Proust  abondent 
dans  les  écrits  et  mémoires  de  leur  temps,  et  nous  avons  nous- 
niême  répété  nombre  de  fois  cette  saccbarification  par  le  gluten 
et  par  la  levilre  de  bière^  Daas  cetin  circonstance,,  l'art  a  imité 
la  nature,  et  c'est  précisément  lorsqu'il  cherche  k  la  copier  le 
plus  fidèlement  qu'il  enfante  le  plus  de  merveilles^  et  met  au 
jour  les  procédés  les  plus  applicables*. . 
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Il  semble^  en  effets  (j^ue  tes  colyiédôQ^  (Jiea  graiQe$  ne  soi^ 
peinplis  de  fécule  que  dao^  un  hnk  d^vwfié,  c^luj  de  pço- 
d^oire  du,  çuci^e,  ei  cette  réa^on  a  été  4^^^  4e9Nis.  loi^teiups, 
constatée  par  nombre  d'obaeirva^iMrs*.. 

Nous  avons  maintenant  à  étudier  uu  iw^ta^t  catt^  trapsfor- 
n^ati<m  de  la  fécule  en  sucre  pa^  \^  HoitUB^  laciueUa  n'est 
autre  chose  qu'uni  ferment  doué  de  propiiiétés  pactjqulières.qui 
rendent  son  sicHon  plus  énergique  et  plu»  proQ)pte>.  mm  non 
pas  exceptionu^lle... 

Le$  ferments,  ou  plutôt,  Ip  ferj^ient,  dias4atiqia&^.  gq  pnésenae 
de  i'Iuimidité  et  aui  co^sMtt  de  l'air  {M«Bio^phéri(|UQ,.  ri^^agit  mr 
la.  ^ute  Q^?ff ^0*<»  et,  la,  transforma  çn  gli?^QP«  C" HJ^O?^  +4flO 
en  XhydiFQtmk  jusqu^à  la^  proportipu  4er  quatre  éqMÂvaianfc 
d/eau:. 

Il  est  facile  dQ.  3e  r,ei?4f«  opiupte  d^  cette  actioft  en  faiswt 
germer  de  If  orge,  pajr  exemple^,  et,  enj  anrfttafifc  ta  geimwAtion 
lorsque  la  plumule  ai  att^ÎQ^  dfiv^K  foMetdeipÂeîOu  tpeis-foiala 
kiiigueuî?  du.  graiiï,. 

Si  Ton  triture  avec  $  ou  10.  partie,  dje.au:  Qe*graina  germes 
et  qu'on  filtre  ensuite  le  liquide  apii^s  ra.wir  traité  par  quelques 
gouttes  d'acétate  de  plomb,,  pour  pré.cipiter  toutes  les  matièim 
hétérogènes,  on  pourjpa  constater  au  saischarj^aoïètre*  la:  présence 
dui  sucre. 

Il  en  sera  de  même  si  l'on  se  contente  da  filtrer  le  produit 
sans  le  traiter  par  la  dissolution  d'acétate  plombique  et  qu'on 
le  soumette  èi  la  fermentation  directe,  ou  au%  expérjieneesi  de 
saccharimétrie  chimique.  On  peut  même  se  passer  de  la  filtjpar 
tion  préalable  et.laisser  la  fermentation  qujvre  son»  libr^e  cours». 

En  laissant/ la  germination  s!avancer  un  peu.  plus,,  la.  plus 
grande  partie  de  la  matière  amylacée  a  subi  la  transformation 
saccharine,  et  si  Ton  trilup©  les  graines  avec  8  ou  10  parties 
d'eau  tiède^  portée  à  +  25  ou  4-  30,  degrés,  centigrades,  la 
fermentation  alcoolique  se  développera  dans  le  vase,  ausai 
régulièrement  que  si  l'on  agissait  sur  une- simple  dissolution  de 

sucre... 

Si  nous»  prenons  une  graine  et.  que  nous  observions  sou  ttssu 
à  Taide  d»  microscope*  nous.pouviwis.cpMtatep  une  aivelapp^e 
extérieure  composée  de  cellules  dans  la  constitution  desquelles 
eutriC  l'azote.  A;  l'intérieur  de  cette  jjawnbrane  se  trouve  le  plus 
souvent  une  masse  amorphe  d'une  s^^t&pçe-  bydrpcarbonéei 
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qui  est,  la  plupart  du  temps,  la  fécule  ou  le  mucilage,  et  entin, 
dans  un  point  quelconque  de  cette  masse,  une  petite  celluk 
type,  simple  au  moment  de  la  fécondation,  et  s'étendant»  après 
cette  époque,  tout  le  temps  qu'elle  reste  attachée  à  l'individu 
mère,  de  manière  à  présenter,  en  deux  sens  dififérenls,  une 
agrégation  de  cellules  dont  la  forme  correspond  à  la  future  lige 
et  aux  racines  qui  doivent  se  développer'par  la  suite. 

Lorsque  cette  graine  est  séparée  de  l'individu  qui  lui  a  donué 
naissance,  le  mouvement  vital,  qui  avait  commencé  sous  Fin- 
fluence  de  la  vie  d'association,  s'arrête  complètement,  et  la 
graine  reste  à  l'état  léthargique  ou  de  mort  apparente,  pendant 
un  temps  plus  ou  moins  long,  sans  décomposition  élémentaire. 
C'est  ce  temps  de  repos  absolu  qu'on  a  appelé  durée  de  la  pro- 
priété germinative.  Mais  aussitôt  que  l'on  place  la  semence  dans 
les  circonstances  nécessaires  de  température,  d'humidité  et 
d'aération,  l'électricité  générale  reprend  son  influence,  elle 
mouvement  vital,  suspendu  momentanément,  se  rétablit  aus- 
sitôt. Les  cellules  azotées,  qui  forment  l'enveloppe  périphérique, 
subissent  un  commencement  de  décomposition,  qui  agit  spé- 
cialement sur  la  matière  qui  les  tient  agrégées.  Dès  que  ces  cel- 
lules passent  à  l'état  de  dissociation,  elles  deviennent  un  agent 
transformateur  d'une  puissance  énergique'... 

L'action  saccharifiante  du  gluten,  de  la  levure,  et  de  certains 
ferments  a  été  depuis  longtemps  mise  hors  de  doute;  il  en  est 
de  même  de  la  propriété  de  l'orge  germée,  et  cette  substance 
réduite  enfariné  grossière  a  été  employée  de  temps  immémorial 
pour  saccharifier  la  fécule  des  pommes  de  terre  que  l'on  veut 
faire  fermenter  pour  les  livrer  à  la  distillation.  C'est  à  tort  que 
certaines  personnes  font  honneur  de  celte  découverte  à  un  chi- 
miste moderne,  déjà  assez  riche  de  ce  qui  lui  appartient  pour 
qu'il  n'ait  pas  besoin  des  choses  du  domaine  public. 

L'action  de  Torge  germée  était  connue,  cela  est  incontes- 
table, et  l'on  s'en  servait  communément  dans  les  provinces  du 
nord-est  de  la  France,  dès  le  commencement  de  ce  siècle,  sans 
que  les  brandeviniers^  aient  jamais  pu  nous  dire  de  qui,  eux, 
ou  leurs  pères,  tenaient  ce  procédé.  Maison  ne  connaissait  pas 
à  l'état  de  pureté  le  principe  chimique  auquel  était  due  raclion 

1 .  Traité  théorique  et  pratique  de  la  fermenlatym,  N.  Basset. 

2.  Distillateurs  (expression  d'origine  allemande  usitée  dans  l'ancienne 
Lorraine  et  les  Trois -Êvôchés). 
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saccharifiante  du  malt.  Les  brasseurs  avaient  depuis  des  siècles 
constaté  que  les  brassins  prennent  une  saveur  sucrée,  aussitôt 
que  Forge  germée  est  introduite  dans  les  cuves. 

La  découverte  de  Kirchhoff,  relative  à  l'action  du  gluten,  fit 
faire  un  pas  à  la  question;  Proust  la  conduisit  un  peu  plus  loin... 
Enfin,  en  1833,  MM.  Payen  et  Persoz  isolèrent  la  dtastase,  ou  le 
ferment  actif  qui  produit  ce  phénomène  d'une  manière  si  con- 
stante, qu'il  soit  employé  seul  ou  mélangé  avec  les  autres  prin- 
cipes de  l'orge  germée.  * 

Ajoutons  que  toutes  les  graines  germées  contiennent  de  la 
diastase  ou  un  principe  analogue.  La  nature  a  pourvu  à  la  créa- 
tion du  sucre  nécessaire  aux  premières  phases  de  la  vie  végé- 
tale et,  partout,  Tageut  transformateur  est  à  côté  de  la  substance 
transformable. 

Il  est  à  remarquer  que,  dans  la  saecharificatian  naturelle^ 
l'agent  de  transformation  est  neutre  à  nos  réactifs,  bien  qu'il 
soit  doué  de  la  même  électricité  que  ce  que  nous  appelons  acide^ 
tandis  que,  si  nous  mettons  en  contact  du  sucre  dissous  et  l'un 
de  ces  agents  isolés,  la  liqueur  prend  bientôt  un  caractère  pro- 
noncé d'acidité. 

Il  paraîtrait,  d'ailleurs^  d'après  diverses  expériences  de 
Théodore  de  Saussure,  que  l'empois  d'amidon  se  transforme 
spontanément  en  plusieurs  matières,  dans  lesquelles  on  ren- 
contre constamment  le  glucose  et  une  matière  gommeuse  ana- 
logue à  ce  que  nous  nommons  aujourd'hui  dextrine.  Selon 
cet  observateur,  il  se  produirait  une  autre  matière,  intermé- 
diaire entre  l'amidon  et  la  gomme,  qu'il  nomme  amidine^  une 
sorte  de  ligneux  amylacé,  et  il  resterait  un  peu  de  fécule  non 
décomposée.  L'action  du  gluten,  d'après  les  remarques  de 
ce  même  auteur,  ne  ferait  que  hâter  la  saccharification  de^ 
l'amidon. 

Ces  expériences  ont  besoin  d'être  reprises  et  suivies  avec 
une  grande  attention,  et  nous  pensons  qu'elles  pourraient  jeter 
un  grand  jour  sur  la  question  de  la  transformation  de  la  fé- 
cule* 

Théodore  de  Saussure  formait  de  l'empois  avec  4  de  fécule 
et  là  d'eau  bouillante,  et  il  abandonnait  le  tout  à  la  décom- 
position à  -|-  2(y*  ou  -|-  25*,  soit  avec  le  contact  de  l'air,  soit 
sans  cet  élément.  Voici  les  résultats  qu'il  indique  dans  les  deux 
cas  : 

m.  51 


802  HflODIUSIITS  IH»£FI.AME3ITAIBB. 

Résultats  de  la  fermentation  de  Tamidon  (mr  100  parties). 

Prodnil*.  SaW  L>  coaticl da l'ik.       A'nckcintaitdelte. 

Sucre  (glucose) 47,40  40,70 

Gtnnme  (deilrtne) n.OO  9,70 

Amliili*.. B,9«  SJfl 

Ugniuiai«léda(!h>iittii.  tnttM.  0,n 

Ligneai  am;l9c£ .,  10,30  8,11 

Amidon  non  dÊcompoté..  4,00  >,80 

9i,a~  IT,ftO 

Cette  analyse  ne  rend  pas  un  compte  suffisant  de  La  perte 
con si (t (arable  que  l'on  remarque  dans  les  deux  cas;  mais,  telle 
qu'elle  est,  elle  permet  de  constater  que  100  parties  d'amidon 
penvent  donner  de  il  'kW  pour  ^00  de  glucose  par  la  décom- 
position de  l'empois,  xins  ferment,  en  présence  de  l'air  ou  sans 
leconlacl  de  ce  fluide. 

Proeidê  de  tacchari/ieationpar'  là  diastate.  —  Il  faut  faire 
observer,  au  préalable,"  ijué  Si  l'emploi  delà  diastase  n'altère 
pas  les  résidus  comme  celui  de  l'acide  sulfurique,  et  s'il  per- 
met de  les  uliliser  pour  le  bétail,  il  produit  cepenQant  la  sac< 
charrfication  d'une  manière  moins  complète,  et  qu'il  se  fonoe 
beaucoup  de  dextrîne.  La  raison  en  est  qu'un  certain  maximum 
de  sucre  s'oppose  à  l'action  de  la  diastase,  et  qu'elle  ne  peut 
plus  produire,  dans  ce  cas,  que  la  dissolution,  la  liquéfaction 
de  la  fécule,  en  la  changeant  en  gommeline;  la  transforma- 
tion ne  va  pas  plus  loin,  mais  on  n'a  pas  encore  bien  constaté 
■  quelle  est  la  proportion  de  matière  sucrée  qui  arrête  la  saccba- 
riflcation. 


■■""'.'.  FIg.SÎ.  ■ 

Dans  une  c  uve  B  en  bois  (fig,  83)  repose  une  chaudière  A  t 


PRÉPARATION  OSS  3UCaSS  NON  PRI8M4TIQUBS.  803 

métal.  B  coutient  de  Teau  que  Ton  peut  échauffer  à  volonté  h 
l'aide  de  la  prise  de  vapeur  i;  la  chaudière  A  reçoit  également 
un  tuyau  de  vapeur  a.  Un  robinet  c  permet  de  vider  le  contenu 
de  A.  j 

On  introduit  en  A  de  l'eau  jusqu'aux  deui^  tiers  du  volume, 
et  l'on  élève  la  température  à  +  70®  par  de  la  vapeur  intro- 
duite en  B  par  le  robinet  b.  On  verse  alors,  peu  h  peu  et  à  me- 
sure qu'elle  se  convertit  en  empois,  de  la  fécule  délayée  dans 
son  poids  d'eau,  puis  on  ajoute  la  solution  de  diastase  ou  l'orge 
germée,  en  agitant  soigneusement* 

L'opération  est  terminée  lorsqu'une  goutte  de  la  liqueur  re- 
froidie ne  change  plus  de  couleur  par  la  teinture  d'iode  >  mais 
il  faut  faire  la  plus  grande .  attention,  à  ne  pas  élever  la  tempé-^ 
rature  au-dessus  de+7o<»  au  ma^imum^  afin  de  rie  pas  détruire 
l'action  de  la  diastase.  On  filtre  le  sirop  obtenu ,  on  1q  con- 
centre comme  dans  le  procédé  à  Ta^ûde,  Les  autres  opérations 
sont  les  mêmes. 

L'appareil  dont  nous  avon3  donné  la  figure  est  celui  qui  sert 
à  préparer  la  dea;trine  ou  fécule  soluble.  En  industrie,  on  peut 
se  servir  d'un  simple  défécateur,  pourvu  qu'on  n'élève  pas,  la 
température  au  delà  de -|- '73°.  Quand  on  veut  obtenir  de  la 
dextrine,  il  faut  arrêter  l'opération  lorsque  l'iode  donne  une 
X^iïïiewiolHcée. {rouge  vineuse).  Pour  cela  on  porte  à  réJ)uUition 
en  introduisant  la  vapeur  par  le  robinet  a;  on  filtre  ensuite  et 
l'on  évapore. 

La  fabrication  du  glucose,  ^  ^e9  divers  états,  et  des  moûts 
fermentesciblçs  de  fécule,  emploie  la  fécule  de  pomi^qs  de  terre 
ou  l'amidon  das  céréales  pour  matière  première. 

'Il  y  a  évidemment  ici  une  faute  grave  et,  dans  la  ^tuation 
actuelle  des  nations  européennes ,  les  gouvernements  devraient 
apporter  un  remède  énergique  à  cette  position  anormale,. Les 
récoltes  en  céréale?  et  en  pommes  de .  terre  sont  insufflantes 
pour  l'alimentation, humaine;  cette  raison  seule  devrait  .suffire 
pour  provoquer  une  prohibition  ^sévère  sur  l'emploi  industriel 
de  ces  matières. 

.  A  défaut  de  ciette  mesure,  rationnelle , de  tout.. point,  mais 
dont  la  sévérité  serait  peut-être  mal  appréciée,  il  conviendrjiit 
de  rechercher  quelles  sont  les  plantas  pup^^rties  de  .plantes  npn 
alimentaires  qui  renferment  assez  de  fécule  pour  que  l'extrac- 
tion en  puisse  être  faite  économiquement..  Ges  plantes  deyr^idnt 
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être  d'une  culture  facile  et  d'un  rendement  suffisant  ;  elles  de- 
vraient être  peu  exigeantes  sur  le  choix  du  terrain,  peu  attaqua- 
bles par  les  insectes,  etc. 

Les  céréales  et  la  pomme  de  terre  pourraient ,  en  peu  d'an- 
nées, être^  entièrement  conservées  pour  leur  destination  nor- 
male, et  il  y  aurait  là,  suivant  nous,  un  service  immense  rendu 
aux  populations.  Nous  avions  consacré  nous^même  plusieurs 
années  à  l'étude  des  plantes  féculentes ,  dans  le  but  que  nous 
venons  de  signaler,  et  nous  avions  obtenu  des  résultats  inté- 
ressants; mais,  malheureusement  pour  la  réussite  de  notre 
idée,  nous  étions  resté  complètement  étranger  h  l'influence  de 
certaines  coteries  toutes-puissantes  en  ces  matières,  et  les  essais 
à  faire  n'eurent  pas  lieu  ou  furent  pratiqués  dans  un  sens  radi- 
calement opposé  à  nos  vues.  Ils  ne  pouvaient  aboutir  à  rien  de 
sérieux,  tant  qu'ils  n'étaient  pas  dirigés  sur  des  principes  cer- 
tains et  appuyés  sur  la  connaissance  pratique  des  végétaux  à 
expérimenter. 

La  plante  à  laquelle  nos  recherches  nous  avaient  conduit  à 
donner  la  préférence  était  la  fritillaire^,  dont  les  bulbes  ren- 
ferment de  i8  à  24  pour  400  de  fécule  magnifique  très-sem- 
blable h  celle  de  la  pomme  de  terre  et  susceptible  de  tous  les 
usages  de  cette  dernière.  La  plante  est  très-rustique ,  supporte 
très-bien  l'hiver  en  terre  dans  nos  climats  et  se  plalt  admira- 
blement dans  les  sols  médiocres  et  les  terres  sablonneuses* 

Elle  n'arrive  à  sa  .croissance  qu'en  .trois  ou  quatre  ans;  mais 
comme  son  produit  est  de  cinq  fois  plus  considérable  que  celui 
de  la  pomme  de  terre ,  la  question  de  temps  ne  serait  pas  à 
considérer  autrement  que  comme  accessoire.  Il  est  possibl^, 
d'ailleurs,  de  combiner  sa  culture  de  manière  à  obtenir  tma 
les  ans  un  produit  supérieur  à  celui  de  là  pomme  de  terre  sur 
une  surface  donnée.  Il  faudrait,  pour  cela,  planter,  en  automne, 
les  bulbes-semences  de  deux  ans  et  de  première  année,  mé- 
langées en  égale  proportion.  A  l'automne  suivant,  la  récolte  se- 
rait triée,  de  manière  à  n'envoyer  à  l'usine  que  les  bulbes  d*un 
volume  suffisant,  environ  le  tiers  de  la  masse,  et  le  reste 
serait  aussitôt  replanté  à  quinze  centimètres  de  distance  en  tout 
sens. 

Le  produit  du  triage,  représentant  le  tiers  de  la  récolte,  four- 

1    FriiWaria  imperiaîU.  (Liliacées.) 
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nit  un  chiffre  de  fécule  plus  considérable  que  celui  qu'on  ob- 
tiendrait de  la  pomme  de  terre  cultivée  dans  le  même  espace. 
L'extraction  de  la  fécule  de  fritillaire  est  trè&-facile,  la  division 
des  bulbes  s'opérant  très- facilement  par  la  râpe;  mais  il  im- 
porte de  la  laver  avec  le  plus  grand  soin ,  pour  la  débarrasser 
de  l'odeur  propre  désagréable  de  la  plante. 

Nous  livrons  ces  faits  au  lecteur,  dans  la  pensée  que  l'expé- 
rimentation individuelle  de  quelques  personnes  zélées  pour  le 
progrès  viendra  corroborer  la  nôtre  et,  peut-être ,  amènera  la 
culture  de  quelques  plantes  féculentes  nouvelles,  susceptibles 
de  rendre  de  bons  services  à  l'industrie  des  fécules  et  des  glu- 
coses, tout  en  faisant  progresser  la  question  alimentaire. 

Les  arumy  les  fruits  du  marronnier  (Tlnde,  les  bulbes  de  eol^ 
chique,  un  grand  nombre  de  racines  indigènes  à  notre  sol,  ou 
acclimatées  depuis  de  longues  années,  renferment  des  propor- 
tions très-variables  de  fécule;  mais  aucune  ne  nous  a  donné  des 
résultats  comparables  à  ceux  qui  viennent  d'être  indiqués.  Ce 
n'est  pas  une  raison  cependant  pour  que  des  recherches  plus 
attentives  ne  présentent  pas  des  chances  de  succès,  et  nous 
croyons  fermement  qu'il  reste  énormément  à  faire  dans  cette 
voie.  Nous  avons  pu  nous  convaincre,  par  des  expériences  nom- 
breuses, répétées  plusieurs  fois,  que  l'on  peut  obtenir  de  bons 
produits  fermentescibles  en  traitant  directement  un  grand 
nombre  de  plantes  par  l'acidulation.  Celte  idée  mérite  assuré- 
ment d'être  étudiée  h  fond ,  surtout  par  les  fabricants  de  glu- 
cose, dont  le  but  principal  est  l'alcoolisation. 

Nous  bornons  aux  notions  précédentes  ce  que  nous  avions  à 
dire  sur  les  principaux  sucres  non  prismatiques  et,  notamment, 
sur  le  sucre  de  fécule,  chacun  pouvant  aisément  appjiquer  les 
principes  exposés,  selon  les  exigences  de  sa  situation  pariicu- 
lière,  ou  les  conditions  de  local,  de  ressources  et  d'instrumen- 
tation. 
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.  CHAPITRE  V. 
QueetioziB  de  légiBlation. 

La  situation  particulière  faite  à  la  France  par  les  événements 
désastreux  de  1870  a  modifié  complètement  la  situation  de  la  su- 
crerie au  point  de  vue  de  Timpôt.  C'est  à  l'industrie  sucrière 
que  Ton  a  demandé  le  plus  pour  constituer  les  ressources 
nécessaires  au  rétablissement  de  l'équilibre  budgétaire.  Les 
considérations  les  plus  simples  du  patriotisme  doivent  enga- 
ger tous  les  intéressés  à  supporter  patiemment  une  situation 
transitoire,  et  qui,  plus  tard,  dans  uu  avenir  assez  rapproché 
peut-être,  n'aura  plus  de  raison  d'être.  Nous  ne  pouvons  donc 
examiner  ici ,  au  point  de  vue  où  nous  aurions  voulu  nous 
placer,  la  question  de  législation  afiférenle  k  la  sucrerie,  et 
nous  devons  nous  borner  à  mettre  sous  les  yeux  du  lecteur 
quelques  observations  générales  relativement  à  l'impôt  des 
sucres.  Il  est  naturel,  sans  doute,  que  toutes  les  forces  vives  et 
productrices  de  la  nation  concourent  à  l'équilibration  du  bud- 
get d'un  grand  pays.  Nous  ne  voyons  aucun  obstacle  à  ce  que 
l'impôt  atteigne  toutes  les  productions  de  l'agriculture  ou  de 
rindustrie ,  toutes  les  transactions  commerciales,  en  un  mot, 
toute  la  richesse  réelle;  mais  encore  conviendrait-il  de  ne  pas 
perdre  de  vue  les  principes  de  l'équité  et  de  la  justice.  Sans  re- 
monter aux  origines  de  la  législation  qui  pèse  sur  l'industrie 
sucrière,  et  en  écartant  les  nécessités  actuelles,  devant  les- 
quelles tout  homme  intelligent  doit  savoir  se  courber,  nous 
voulons  raisonner  dans  la  normale  et  appliquer  seulement 
notre  argumentation  à  une  situation  régulière,  telle  qu'on  peut 
espérer  de  la  recouvrer  dans  un  certain  temps. 

Les  principes  qui  doivent  diriger  le  législateur  dans  l'éta- 
blissement d'un  impôt,  dans  la  création  d'une  loi  fiscale,  sont 
de  différents  ordres,  et  il  est  bon  pour  tous,  dans  tous  les  pays 
du  monde,  d'en  comprendre  l'étendue  et  la  valeur. 

En  considérant  l'impôt  comme  un  apport  social  fait  au  Tré- 
sor public,  à  la  Caisse  commune ,  il  est  certain  que  les  mem- 
bres d'une  société  doivent  cet  impôt  en  raison  directe  des 
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avantages  qu'ils  retirent  du  pacte  sodal.  Que  l'on  se  débatte 
dans  le  vague  des  théories  les  plus  opposées ,  que  Ton  adopte 
les  rêveries  socialiste»  et  les  utopies  répablieaines,  ou  qae  Ton 
concentre  son  opinioa  politique  dans  les  doctrines  opposées, 
on  est  obligé  de  convenir  de  ce  fait»  que  les  droits  de  la  justice 
et  de  l'équité  sont  imprescriptibles.  Si  donc,  dans  une  société 
humaine,  un  individu  donné  jouit  du  maximum  de  richesse^  de 
revenus,  de  bien-être  >  on  doit  admettre  que  cet  individu  doh 
beaucoup  plus  à  Tétat  social  que  celui  dont  les  ressources  sont 
bornées,  dont  la  situation  est  pauvreoumsérable.  C'est  dire  que 
rimpM  est  dû  par  les  citoyens  d'un  État  prop&rtionneltemeni  à 
leur  fortune,  et  quelles  que  soient  les  objections  faites  ou  à  faire 
par  les  intéressés,  cette  proposition  est  conforme  aux  principes 
de  la  justicenaturelle.  Jusqu'à  présent,  dans  la  pratique,  les  so- 
ciétés modernes  les  plus  éclairées,  tout  en  reconnaissant  la  vé- 
rité de  ce  principe,  ont  reculé  devant  une  application  pratique 
et  sérieuse,  et  cette  pusillanimité  égoïste  doit  être  regardée 
comme  la  source  des  dissentiments  sociaux  qui  agitent  notre 
époque.  U  est  souverainement  absurde ,  en  effet ,  que  celui4à 
apporte  le  moins  à  la  caisse  publique  et  supporte  un  minimum 
de  charges,  qui  }ouit  d'un  plus  grand  bénéfice  dans  l'associa- 
tion. Il  est  absurde  que  le  faible  et  le  pauvre  supportent  la 
presque  totalité  des  subsides  quand  le  fort  et  le  riche  ne  sont 
pas  atteints  proportionnellement  à  leurs  forces.  Il  existe  sans 
doute  dans  chaque  nation  des  circonstances  pratiques  devant 
lesquelles  l'application  de  ce  principe  peut  paraître  difficile  ; 
mais  cette  difficulté  même  n'ôte  absolument  rien  à  la  vérité 
fondamentale  de  la  règle. 

Sous  un  autre  point  de  vue,  on  ne  peut  contester  que  r£tat 
doive  à  tous  les  membres  de  la  nation  une  protection  égale, 
sage  et  éclairée.  Or,  s'il  est  un  grand  nombre  d'impôts  qui 
peuvent  et  doivent  atteindre  propovtixmnelleinent  tous  les  ci- 
toyens ,  il  en  est  d'autres  dont  l'iniquité  frappe  tous  le&  bœis 
esprits.  En  règle  générale,  toute»  les  matière»  nécessairelîs  k  la 
vie  devraient  être  indemnes,  sauf  danS'  ces  cas  rares  où  une 
catastrophe  exige  de  tous  le  dévouement  et  l'abnégatioA.  On 
n'a  songé  nulle  part  à.  frapper  d'un  impôt  le  pain,  cet  (riafet 
nécesfiUre  de  l'aÙnientatioA,  dans;  les  pays  civilisés.  Maî&  k 
pain  est  loin  d'êtne  seul  néeeasaire  à  la- vie;  la  viande,  ks  boâs* 
sons  ocdinairesy  les  vôtemakla  aiitt^ed  que  ceux  de  luxe  ei  une 
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foule  d'objets  de  consommation  directe  et  nécessaire,  sont 
placés  dans  le  même  cas.  Nous  n'hésitons  pas  k  ranger  le  sucre 
parmi  les  objets  de  consommation  nécessaires  à  la  vie  et,  dans 
un  grand  nombre  de  circonstances,  nous  avons  émis  cette  opi- 
nion que  l'impôt  sur  le  sucre  est  aussi  anormal  que  le  serait 
celui  du  pain.  Les  raisons  que  nous  avons  fait  valoir  à  ce  sujet 
ont  paru  concluantes  à  ceux  qui  ont  voulu  prendre  la  peine 
de  les  examiner;  mais,  nous  le  répétons  encore ,  cette  opinion 
doit  s'effacer  momentanément  devant  les  nécessités  présentes. 
Gomme  beaucoup  d'autres  choses,  le  sucre  doit  supporter  sa 
part  dans  les  malheurs  du  temps,  et  il  reste  seulement  à  ne  la  lui 
faire  supporter  que  dans  une  proportion  équitable.  Nous  dou- 
tons que  cela  ait  été  fait.  Nous  croyons  qu'on  aurait  pu  mieux 
faire,  et  que,  sans  s'abaisser  à  établir  des  impôts  ridicules,  le 
législateur  aurait  pu  trouver  aisément  des  ressources  suffi- 
santes, en  se  pénétrant  des  règles  de  la  justice. 

Nous  n'irons  pas  plus  loin  dans  cet  ordre  d'idées,  et  nous 
prions  le  lecteur  de  ne  voir ,  dans  les  propositions  qui  pré- 
cèdent, aucune  adhésion  à  certaines  utopies  que  Uk/Qs  repous- 
sons de  toutes  nos  forces.  Nous  n'avons  voulu  et  nous  ne  vou- 
lons que  l'application  du  droit  strict,  laquelle  est  un  devoir 
absolu  pour  ceux  qui  sont  chargés  d'établir  des  lofs  ou  d'en 
surveiller  l'exécution. 

L  —  Des  bases  de  l'impôt  sur  le  soceb. 

L'impôt  du  sucre,  en  France,  a  été  établi  sur  la  base  la 
plus  inique  et  la  plus  irrationnelle  qu'on  ait  pu  imaginer.  On  ne 
s'est  pas  contenté  de  frapper  un  produit  réel ,  agricole  ou  in- 
dustriel; on  a  voulu  exiger  quand  même  du  fabricant  un  ré« 
sultat  déterminé  et,  sans  aucun  souci  des  conditions  du  tra- 
vail, on  a  établi  des  rendements,  souvent  impossibles,  dont  la 
fixation  est  une  de  c^s  entraves  que  le  dernier  empereur  avait 
tant  à  cœur  de  supprimer.  On  a  imposé  à  l'industriel  une  sur- 
veillance de  tous  les  instants,  aussi  onéreuse  pour  TÉtat  qu'il- 
lusoire dans  ses  résultats  ;  on  lui  a  fait  supporter  des  man- 
quants, ce  qui  équivaut  à  une  condamnation  à  l'amende,  et  l'on 
a  prétendu  que  telle  densité  du  jus  devait  correspondre  à  un 
rendement  déterminé.  Si  les  auteurs  de  cette  mesure  draco- 
nienne  avaient  eu  la  moindre  connaissance  du  travail  sucrier, 
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s'ils  avaient  été  animés  d'an  esprit  de  justice  et  d'impartialité, 
si  la  plupart  d'entre  eux  n'avaient  été  des  ennemis  systéma* 
tiques  de  la  sucrerie  indigène,  et  s'ils  n'avaient  été  intéressés 
direptement  à  en  arrêter  l'essor  et  la  prospérité ,  aucun  d'entre 
eux,  croyons-^nous,  n'aurait  osé  donner  sa  sanction  à  une  idée 
aussi  peu  intelligente.  Mais  on  doit  reconnaître  que ,  chez  nous, 
il  est  beaucoup  plus  aisé  de  faire  une  sottise  ou  de  commettre 
une  faute  que  de  la  réparer.  Telle  mesure  inepte  a  été  prise  en 
quelques  minutes  qui  demandera  un  demi-siècle  pendant  le- 
quel on  en  subira  l'application,  avant  qu'on  ait  songé  à  la  sup- 
primer* 

L'exercice  à  la  fabrication  est  une  de  ces  anomalies  que  re* 
pousse  le  bon  sens.  Il  est  impossible,  en  effet,  à  la  faconde  des 
avocats  législateurs,  de  faire  que  tous  les  fabricants  soient  égaux 
en  mérite  industriel ,  et  la  matière  première  restant  la  même , 
en  supposant  les  moyens  matériels  identiques ,  on  voit  tous  les 
jours  dans  des  fabriques  voisines  les  rendements  différer.  Or,  le 
fabricant  n'a  aucun  intérêt  k  ne  pas  atteindre  le  maximum;  s'il 
ne  fait  pas  plus ,  c'est  qu'il  ne  le  peut  pas ,  et  il  est  d'une  ini- 
quité révoltante  de  le  punir  de  son  impuissance.  Nous  nous 
élevons  donc  et  nous  nous  élèverons  toujours^ contre  l'exercice 
et  la  prise  en  charge  à  la  fabrication ,  parce  que  ces  mesures 
sont  injustes,  arbitraires  et  vexatoires,  parce  qu'elles  choquent 
la  raison ,  et  parce  qu'elles  n'apportent  en  réalité  aucun  pro- 
fit au  Trésor.  Il  était,  d'ailleurs,  facile  d'imposer  le  sucre  sans 
recourir  à  des  moyens  odieux,  et  le  mode  d'impôt  adopté  pour 
le  vin  présentait  toute  sécurité  au  fisc»  sans  apporter  une  gêne 
notable  à  l'industriel. 

Il  était  aisé,  en  effet ,  de  n'autoriser  la  circulation  des  sucres 
et  leur  sortie  de  l'usine  que  moyennant  passavant  ou  acqiiit  à 
caution;  il  était  facile  de  les  imposer  à  la  consommation,  ou 
même  de  les  réunir  en  entrepôt,  et  l'on  avait  le  choix  parmi 
un  grand  nombre  de  moyens,  rationnels.  L'administration  fis- 
cale n'a  pas  à  s'occuper  de  la  manière  dont  un  fabricant  pro- 
cède pour  obtenir  ses  produits;  elle  n'a  pas  le  droit  de  lui  im- 
poser un  chiffre  de  rendement,  ni  d'exiger  qu'il  soit  assez 
heureux  pour  atteindre  le  maximum  donné.  Le  manufacturier 
inhabile  est  déjà  assez  puni  de  sa  maladresse  par  l'augmenta- 
tion de  son  prix  de  revient ,  sans  qu'on  y  joigne  des  pénalités 
d'un  auti*e  genre.  Le  fisc  n'a  pas  le  droit  d'imposer  la  présence 
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de  ses  agents  à  l'usine,  et  son  r51e  doit  se  borner  à  empêcher 
la  fraude  ou  les  tentatives  de  fraude. 

La  situation  a  été  mieux  comprise,  au  point  de  vue  de  j'éqnité, 
dans  d'autres  pays,  et  lorsqu'un  fabricant  paye  l'impôt  sur  le 
poids  des  betteraves  qu'il  emploie,  il  a  au  moins  cette  satisfac* 
tion  d'être  libre  de  ses  actes  et  de  ses  allures.  Cette  combinai- 
son est  trop  simple  pour  qu'elle  ait  des  chances  d'être  adoptée, 
et  il  en  est  de  même  de  celles  qui  consistent  à  imposer  la  racine 
sucrière  en  raison  de  Tespace  consacré  à  sa  culture. 

Tous  ces  moyens  fiscaux  nous  semblent  irréfléchis  en  pré- 
sence de  la  facilité  avec  laquelle  le  sucre  pourrait  être  frappé 
en  entrepôt,  puisqu'il  suffirait  de  vouloir  pour  que  la  tolidité 
du  sucre  produit  dans  une  campagne  fût  mise  en  quelque  façon 
à  la  disposition  des  agents  du  trésor,  et  pour  qu'il  n'en  f&t  pas 
vendu  une  parcelle,  soit  à  la  consommation,  soit  à  la  raffinerie, 
soit  è  l'expoilation,  sans  que  l'impôt  en  ait  été  acquitté,  ou 
tout  au  moins,  sans  que  le  règlement  en  ait  été  fait.  Cela  n  em- 
pêcherait même  pas  le  fabricant  de  débattre  lui-même  ses 
prix  de  vente  chez  loi,  à  sa  convenance,  mais  la  livraison  ne 
serait  faite  que  dans  les  docks  de  l'État^  après  acquit  de  la  taxe 
par  l'acheteur.    . 

L'iniquité  légale  dont  nous  venons  de  parler  s'accroft  encore 
aux  yeux  de  Tobservateur,  si  l'on  considère  que,  jusqu'à  pré- 
sent, et  malgré  toutes  les  réclamations  possibles,  une  industrie 
parasitaire  d'à  côté,  la  raffinerie,  a  été  exemptée  de  toutes  les 
charges,  et  mise  à  même,  par  tous  moyens,  de  réaliser  des 
bénéfices  scandaleux.  Au  fabricant  la  responsabilité,  les  chances 
de  pertes,  de  mauvais  rendements  et  d'amendes,  l'exercice,  la 
prise  en  charge  et  leurs  conséquences;  au  raffineur  la  liberté 
dans  le  travail,  dans  les  transactions,  la  fixation  d'un  rende- 
ment inférieur  à  la  vérité,  la  restitution  du  droit  sur  des  allé- 
gations souvent  fictives,  la  possibilité  d''.écraser  la  fabrication, 
de  tromper  le  fisc,  de  peser  sur  le  marché  :  telle  a  été  et  telle 
est  encore  la  situation  réelle. 

Il  est  donc  impossible  de  considérer  la  législation  française 
comme  présentant  ce  caractère  d'équité  et  de  loyauté  qui  de* 
vrait  la  diriger.  Les  raiisons  de  cet  état  de  choses  et  les  causes 
de  ces  anomalies  sont  d'un  ordre  très-délicat,  et  nous  pouvons 
è  peine  les  effleurer.  Au  début  de  l'impôt,  le  but  évidoit  était  la 
destruction  et  l'anéantissement  de  l'industrie  indigène;  la  ma- 
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jorité  des  législateurs  était  intéressée  dans  les  opérations  de  la 
sucrerie  exotique.  Depuis  lors,  Ttotérêt  a  changé  de  côté,  saris 
produire  de  meilleurs  résultats  :  ceux  qui  autrefois  plaidaient 
en  faveur  du  sucre  colonial  se  trouvent  devenus  les  actionnaires 
ou  les  co-intéressés  des  grandes  raffineries  européennes,  et  l'on 
comprend  qu'à  ce  titre  ils  ont  saisi  toutes  les  occasions  de  favo- 
riser la  raffinerie  aux  dépens  de  la  fabrication,  du  Trésor  même 
et  de  la  consommation.  Les  débats  parlementaires  donnent  aisé- 
ment la  preuve  de  ces  propositions.  Toutes  les  enquêtes  n'ont 
servi  à  rien  et,  même  dans  les  derniers  temps,  au  moment  où 
il  devenait  nécessaire  de  réunir  toutes  les  forces  et  toutes  les 
ressources,  la  fabrication  seule  a  été  frappée,  et  la  raffinerie  a 
pu  continuer  à  jouir  paisiblement  de  ses  privilèges.  Achetant 
à  la  richesse,  faisant  supporter  à  la  fabrication  une  réfaction 
inique,  ne  payant  l'impôt  que  sur  la  base  ridicule  de  la  nuance, 
la  raffinerie  trouve  un  écart  considérable  entre  son  rendement 
vrai  et  le  rendement  fictif  légal;  une  partie  notable  du  sucre 
raffiné  reste  indemne,  ce  qui  n'empêche  pas  cet  autre  fait,  déjà 
signalé,  que  l'on  fait  consommer  au  public,  au  prix  fort,  des 
sortes  de  deuxième  et  de  troisième  qualité.  Il  n'y  a  donc  rien 
d'étonnant  à  voir,  en  France,  la  fabrication  se  traîner  terre  à 
terre,  n'arriver  à  vivre  qu'à  force  d'expédients  et  d'habileté  in- 
dustrielle, tandis  que  les  raffineurs  se  sont  créé  des  fortunes 
colossales  aux  dépens  de  tout  et  de  tous. 

II.  —  Comparaison  des  SYSiiMEs. 

En  supposant  qu'une  législature  composée  d'hommes  d'af- 
faires, plus  dévouée  aux  intérêts  du  pays  qu'à  de  vaines  théo- 
ries politiques,  voulût  enfin  s'occuper  sérieuseirient  de  la 
question  des  sucres,  il  semble  aux  bons  esprits  que  rien  ne  se- 
rait plus  facite  que  d'assurer  la  sécurité  des  intérêts  du  Trésor 
en  supprimant  toutes  les  mesures  vexatoires  et  les  iniquités 
iégates  dont  la  su<irerie  a  été  l'objet.  Pour  s'en  rendre  compte, 
il  suffit  d'examiner  brièvement  la  situation  qui  pourrait  être 
faite  au  productenr,  au  consommateur  et  à  l'État  par  Tune  des 
mesures  dont  il  a  été  question  précédemment,  c*est-à-dire  par 
la  livraison  en  entrepMs,  par  l'impôt  sur  la  matière  première, 
on  sur  l'espace  cultivé  en  plantes  saccharifèrea. 

i**Dans  le  cas  de  livraison  «  entrepôts,  le  producteur  agri- 
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cole  et  le  producteur  industriel  pourraient  être  débarrassés  de 
tous  les  ennuis  qui  ont  été  signalés  ;  ce  serait  à  eux  de  s'entendre 
pour  créer  les  meilleures  variétés  et  obtenir  les  meilleurs  ren- 
dements culturaux.  Le  fabricant,  débarrassé  de  l'exercice  et  de 
la  prise  en  charge,  serait  libre  chez  lui,  et  il  pourrait  chercher 
à  améliorer  son  travail,  à  augmenter  son  rendement,  à  dimi- 
nuer son  prix  de  revient,  par  l'adoption  de  meilleures  machines, 
ou  de  procédés  plus  intelligents.  Dans  la  situation  actuelle,  au 
contraire,  la  crainte  d'un  échec,  même  momentané,  et  la  pers- 
pective de  sommes  considérables  à  payer  au  fisc  pour  des  man- 
quants, le  forcent  à  rester  dans  la  routine,  à  suivre  les  voies 
battues,  et  à  reculer  devant  le  progrès  manufacturier.  Il  sait 
que,  par  telle  méthode,  il  pourrait  espérer  une  augmentation  tie 
rendement,  une  amélioration  dans  ses  produits;  mais  cette 
espérance  reste  pour  lui  à  Tétat  de  mirage,  parce  que,  d'autre 
part,  il  est  certain  que  la  méthode  vulgaire  et  courante  lui  per- 
met d'obtenir  un  rendement  moyen  égal  à  celui  qu'exige  le 
fisc.  Suivant  l'expression  du  fabuliste,  il  préfère  un  tiens  à  deux 
tu  l'auras,  et  personne  ne  saurait  en  réalité  songer  h  l'en 
blâmer. 

L'intérêt  de  Tindustriel  serait  donc  satisfait  par  la  livrai- 
son en  entrepôt;  il  serait  débarrassé  des  entraves  qui  lui  sont 
*  imposées,  et  désormais  il  ne  pourrait  attribuer  ses  mécomptes 
qu'à  ses  fautes  ou  à  ses  inconséquences  personnelles. 

Il  est  certain  également  que^  dans  ce  cas  et  à  un  taux  d'im- 
pôt égal,  le  prix  du  sucre  tendrait  à  s'abaisser,  en  raison  même 
des  progrès  de  la  fabrication  et  de  la  culture,  puisque  les  prix 
de  vente  pourraient  être  diminués  graduellement  sans  noire 
aux  résultats  financiers  de  Tusine.  Ce  n'est  pas  en  vendant  peu 
de  sucre  très-cher  qu'on  réalise  de  grands  bénéfices;  c'est  plu- 
tôt en  vendant  beaucoup  de  sucre  avec  un  écart  moindre,  et 
cette  proposition  incontestable  n'a  nul  besoin  de  justification. 

L'État  lui-même  n'aurait  rien  k  perdre  à  cette  mesure.  Sans 
parler  de  la  suppression  d'une  armée  d'agents  devenus  inu- 
tiles, on  conçoit  que  tous  les  sucres,  devant  passer  par  un 
entrepôt  avant  la  livraison  et  l'acheteur  devant  payer  l'impôt  en 
se  livrant,  ou  fournir  des  références  et  des  garanties,  le  Trésor 
n'aurait  à  souffrir  aucune  perte.  Les  sucres  sortant  de  la  fabrique 
pour  être  dirigés  vers  l'entrepôt  seraient  l'objet  d'un  simple 
passavant,  et  circuleraient  dans  la  même  ccmdition  que  les 
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vins.  Nous  ne  voyons,  pour  notre  part,  aucune  espèce  d'incon- 
vénient à  ce  mode,  qui  couperait  court  à  toutes  les  objections, 
et  ferait  entrer  la  sucrerie  dans  une  voie  nouvelle  de  prospérité 
et  de  succès*. 

â"*  De  même,  Timpôtsur  la  matière  première  présenterait  une 
solution  normale  et  régulière.  Tel  fabricantemployant  i  0  millions 
de  kilogrammes  de  betteraves  aurait  à  payer  un  chiffre  prévu 
par  iOOO  kilogrammes  et,  tout  en  lui  accordant  des  termes  de 
payement  échelonnés  dans  Tannée  de  fabrication,  l'État  serait 
à  Tabri  des  fraudes,  l'industriel  serait  le  mattre  dans  son 
usine,  et  il  suffirait,  au  début  delà  campagne,  de  vérifier  la 
déclaration  du  fabricant  et  le  quantum  de  ses  marchés  pour 
que  les  intérêts  fiscaux  fussent  parfaitement  assurés.  Il  en  se- 
rait de  même  dans  le  cas  où  la  betterave  supporterait  Timpôt 
par  hectare  de  terre  cultivée  en  racines  sucrières  et,  dans 
ce  dernier  cas,  l'économie  pour  l'Ëtat  serait  plus  grande  en- 
core, puisque  les  percepteurs  pourraient  être  chargés  du  re- 
couvrement de  l'impôt,  et  qu'ils  seraient  aidés  dans  cette  tâche 
par  les  répartiteurs  communaux*  Rien  n'empêcherait  que  le 
cultivateur  n'eût  pas  à  supporter  des  avances  plus  ou  moins 
onéreuses  et  que,  sur  sa  déclaration  de  destination,  le  fabricant 
fût  responsable  de  l'impôt  afférent  à  la  quantité  pour  laquelle 
il  aurait  traité. 

Ce  dernier  mode  d'assiette  de  l'impôt ,  adopté  déjà  pour  ce 
qu'il  a  d'essentiel  dans  plusieurs  pays  européens,  nous  parait 
le  plus  simple  et  le  plus  logique,  en  même  temps  qu'il  serait  le 
plus  économique  pour  le  Trésor  et  le  plus  favorable  aux  inté- 
rêts généraux.  En  effet,  l'État  n'aurait  plus  à  s'enquérir  d'une 
foule  de  détails  par  lesquels  son  action  devient  tracassière  et 
exorbitante.  Le  cultivateur  et  le  fabricant ,  intéressés  l'un  et 
l'autre  h  faire  produire ,  par  une  superficie  donnée ,  le  maxi- 
mum de  sucre,  choisiraient  les  espèces  les  plus  améliorées, 
celles  dont  la  richesse  sucrière  concorderait  le  mieux  avec  la 

1 .  On  conçoit  Tindispensable  nécessité  de  diminuer  les  frais  de  perception 
des  impôts,  lorsqu'on  sait  que  ces  frais  s'élèvent  en  France  au  1/10  des  re- 
cettes totales.  Ainsi,  sur  le  budget  de  1872 ,  on  trouve  que  le  total  des 
dépenses  est  égal  &  2,3S4,7 69,208  franes,  et  que  les  recettes  s'élèrent  à 
2,344^705,959  fhincs.  En  face  de  ces  chiffres,  les  Arais  de  régie  et  de  per^ 
ception  des  impôts  montent  &  la  somme  énorme  de  238,837,304  francs.  Il 
est  impossible  de  ne  pas  être  à  la  fois  indigné  et  attristé  ea  face  d*un  tel 
gaspillage  des  fonds  publies^ 
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plus  grande  quantité  pondérale,  et  il  en  résulterait  très-ca*- 
tainement  en  peu  d^années  une  diminution  con^dérable  sur  le 
prix  de  revient  du  sucre  et  sur  le  chiffre  de  vente  k  la  consom- 
mation. 

Si  jamais  une  loi  d'impôt,  reposant  sur  la  donnée  précédeme, 
était  soumise  à  la  discussion  <le  nos  législateurs  français,  il  est 
certain  qu'elle  soulèverait  des  colères  effroyables  et  déchaînerait 
les  plus  violentes  tempêtes  sur  la  mer  du  parlementarisme.  Ces 
colères  et  ces  tempêtes  ne  doivent  pas  peser  dans  la  balance,^ 
il  est  à.  espérer,  pour  Thonneur  et  ia  prospérité  de  notre  pays, 
qu'un  jour  viendra  où  un  homme  de  bien  osera  la  proposer.  Il 
aura  contre  lui  toute  la  coalition  fiscale,  à  la  vérité,  mais  ce 
serait  un  grand  bienfait  si  l'on  parvenait  à  réduire  le  nombre 
des  employés  et  à  combattre  fructueusement  la  monomanie  des 
place$  qui  s'est  emparée  des  esprits. 
.  Cette  sorte  de  folie  a  fait  parmi  nous  des  progrès  étranges. 
Autrefois,  nos  pères  préféraient  le  rude  labeur  des  champs,  le 
travail  de  l'industrie,  les  occupations  du  commerce  au  collier 
de  la  bureaucratie;  aujourd'hui  la  crainte  de  la  fatigue  et  l'ab- 
sence de  l'énergie  morale  font  que  le  grand  nombre  se  rue  vers 
les  emplois*  Les  plus  humbles  excitent  les  convoitises  tout  autant 
que  les  plus  élevés  et,  depuis  le  portefeuille  du  ministre  jusqu'à 
la  plaque  du  garde  champêtre,  tout  ce  qui  indique  une  parcelle 
d'autorité,  31  infime  qu'on  la  snppose,  attire  ^les  désirs  et  les 
passions. 

Où.  donc  serait  le  mal  si  Ton  supprimait  deux  mille  agents 
du  fisc  devenus  inutiles?  Pourquoi  ces  gens-là  ne  retourneraient- 
ils  pas  à  la  charrue,  au  comptoir,  ou  à  l'atelier?  Pourquoi  ceux 
dont  les  droits  sont  acquis  par  de  loyaux  seraces  sous  les  dra- 
peaux, pourquoi  les  anciens  soldats  ne  seraient-ils  pas  chargés 
des  fonctions  nécessaires  pour  lesquelles  on  élève  dans  la  fin- 
néantise  des  milliers  de  surnuméraires  attirés  par  l'amour  de 
l'oisiveté?,  ,         . 

Tous  ces  emplois  si  nombreux,  si  peu  rétribués  qu'un  homme 
ne  peut  les  rechercher  que  par  la  haine  du  travail  et  la  passion 
de  l'autorité,  ne  seraient-ils  pas  une  ressource  modeste  pow  les 
serviteurs  du  pays,  pour  ceux  qui  liii  ont  donné  les  années  de 
leur  jeunesse  et  dont  l'avenir  est. mis  en  oubli  chez  nous,  sur-- 
tout  par  ceux  qui  devraient  y  songer  davantage? 

N6us  ne  voyons  pas  bien  comment  il  pourrait  être  aéce$saii'o 


de  penrpétuer  les  tcistes  errements  dont  la  sucrerie  a  été  le  pré* 
teste  et  la  vietime,  dans  le  seul  but  de  donner  de  remploi  à 
deux  mille  émigvés  da  travail.  Si,:daiis  cette  armée  fiscale,  il  se. 
trouve  des  hommes  utiles,  â'hoimèle$  serviteurs  de  TÉtai,  dont, 
il  serait  injiiste  de  nier  les  droits  réèk,  qu'on  leur  ouvre  les 
bureaux  des  adminisérations^  des  minietères,  et  qu'on  remplace 
par  des  employés  laborieux  les. paresseux  qui  encombrent  le 
chemin  par  leur  nullité  et  leur  indolence;  On  pourra  arriver 
ainsi  à  concilîer  bien  des  choses,  et  il  suffitid'ouvrir  les  yeux 
pour  comprendre  Tinanité  de  robjectioo.  Il  est  &  pmne  besoin 
d'ajouter  que,  dans  tout  État  bien  organisé,  l'économie  est  une 
règle  absolue  et  que»  pour  pouvoir  faire  les  dépenses-  utiles  ou 
nécessaires,  il  est  indispensable  de  s'arrêter  devant  le  gaspil* 
lage.  L'observatjon  fait  voir  que  tout  le  travail  administratif 
français  pourrait  être  mieux  fait,  et  beaucoup  plus  rapidement, 
par  un  nombre  quatre  fois  moindre  d'employés,  .si  les  charges 
étaient  plus  équitablcment  réparties... 

Observations.  —  On  conçoit  que  nous  ayons  voulu  seule- 
ment esquisser  quelques  idées  générales  sur  cette  question  si 
grave  de  la  législation  des  sucres,  en  présence  des  dispositions 
temporaires  exigées  par  les  circonstances.  C'est  précisément 
parce  que  nous  ne  croyons  pas  à  la  stabilité  de  ces  mesures 
que  nous  avons  dû  déroger  à  notre  plan  et  nous  borner  aux 
considérations  générales  qui  précèdent.  Gomme  la  plupart  des 
nations  européennes  sont  solidaires  dans  cette  question,  en  rai- 
son des  rapports  commerciaux  et  des  nécessités  de  l'exporta- 
tion, si  la  France  entrait  dans  une  voie  plus  rationnelle,  il  de- 
viendrait bientôt  indispensable  de  modifier  les  conventions 
internationales.  Nous  ne  mettrons  donc  pas  sous  les  yeux  du 
lecteur  les  dispositions  transitoires  imaginées  depuis  quelque 
temps,  et  nous  croyons  devoir  nous  arrêter  dans  un  ordre  d'i- 
dées au  sujet  duquel  de  nombreux  intéressés  ont  déjà  pu  faire 
sans  doute  les  mêmes  réflexions  que  nous. 

Mous  prenons  congé  du  lecteur  en  sollicitant  de  nouveau 
son  indulgence  pour  les  défauts  de  cet  ouvrage ,  dans  lequel 
nous  avons  cherché  seulement  à  rétablir  les  principaux' faits  de 
la  sucrerie  dans  toute  leur  vérité.  Nous  avons  dû,  sans  doute, 
laisser  encore  dans  l'ombre  une  foule  de  questions  intéres- 
santes; mais  comme  la  solution  de  tous  les  problèmes  secon- 
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daires  qa'on  rencontre  dans  l'application  est  sous  la  dépendance 
des  principes  généraux,  au  sujet  desquels  il  a  été  fourai  les 
explications  et  les  démonstratiops  les  plus  étendues,  nous 
espérons  que  le  fabricant  ne  rencontrera  aucune  difficulté  sé- 
rieuse dans  ses  travaux ,  s'il  est  pénétré  de  Timportaiice  des 
règles  scientifiques.  Ajoutons,  en  terminant,  que  nous  nous 
efforcerons  de  tenir  cet  ouvrage  au  courant  de  toutes  les  amé- 
liorations importantes  et  que  nous  serons  heureux  d'accueilfir 
les  observations  de  nos  lecteurs  sur  les  erreurs  auxquelles  nous 
aurions  pu  être  entra!né^  Ce  n'est  que  par  le  concours  des 
hommes  de  bon  vouloir  qu'une  œuvre  de  technologie  peut 
atteindre  une  certaine  perfection  relative,-  et  nous  offrons  par 
avance  à  ceux  qui  entendront  notre  appel  la  sincère  expression 
de  toute  notre  reconnaissance. 

1.  Les  communicaUons  reiaUves  à  la  sucrerie  deTront  être  adreaaèes  à 
M.  N.  BaBset,  60;  rue  des  Dames,  Paris,  et  il  en  sera  tenu  compte  dans  les 
tirages  ultérieurs. 


FIN. 


NOTES   JUSTIFICATIVES 


NOTE    A 

PBBBXlffTBNCB  DU  SUCBB  INGBISTALLISÂBLE  DANS  LA  CANNB. 

L'objet  de  cette  note  est  moins  de  démontrer  l'erreur  commise 
par  M.  Péiigot  dans  ses  travaux  sur  la  canne  à  sucre  que  de  faire 
Toir  aux  fabricants  de  sucre  exotique  quelle  est  leur  situation  réelle 
et  combien  ils  doivent  se  garder  contre  les  exagérations  de  tout 
genre  qui  peuvent  être  la  conséquence  de  renseignements  incom- 
plets. 

Dans  la  canne^  comme  dans  toute  autre  graminée  saccharifère^ 
le  point  de  départ,  au  point  de  vue  du  genre  sucre,  est  dans  la 
fécule  et  la  gomme  ou  leurs  congénères.  Cette  proposition  devient 
de  toute  évidence  si  Ton  prend  la  peine  de  faire  ce  que  nous  avons 
fait  nous-mêmCy  et  d'exécuter  une  expérience  qui  a  été  faite  à 
plusieurs  reprises  par  différents  observateurs.  £n  prenant  une 
canne  mûre  tout  entière,  et  en  essayant  un  à  un  les  entre-nœuds 
qui  la  composent,  on  constatera  très-facilement  que  la  sacchari- 
métrie  n'accuse  pas  la  présence  du  glucose,  au  moîos  d'une  ma- 
nière sensible,  dans  les  portions  parvenues  à  maturité.  Si^  en  pour- 
suivant le  travail^  on  examine  Tentre-nœud  correspondant  à  la 
feuille  vivante  encore,  au-dessous  de  la  flèche,  on  trouvera  que  le 
vesou  de  cet  entre-nœud  réduit  notablement  la  liqueur  cupro- 
potassique.  L'entre-nœud  suivant  donnera  une  réaction  plus  sen- 
sible encore.  Enfin  si  l'on  dépouille  la  gaine  des  feuilles  supérieures, 
on  trouvera  dans  les  entre-nœuds  correspondants,  non-seulement 
du  glucose,  mais  encore  de  la  dextrine  précipitabie  par  les  sels 
de  plomb,  et  de  la  fécule,  dont  la  teinture  d'iode  décèle  la  pré- 
sence. 

Cette  fécule  est  d'autant  plus  abondante  que  l'on  examine  un 

m.  52 
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entre-nœud  plas  jeune,  plus  voisin  du  sommet  de  Taxe.  Le  phéno- 
mène est  encore  plus  frappant  quand  on  étudie  un  jeune  bourgeon 
de  canne  sortant  d'une  bouture^  et  Ton  y  rencontre  même  de  Ja 
diastase. 

Comme  tous  ces  faits  sont  tangibles,  faciles  à  vérifier  par  tout  le 
monde,  et  qu'ils  emportent  avec  eux  une  preuve  irréfragable,  nous 
nous  contenterons  d'en  déduire  quelques  conclusions  :  1*  les  por- 
tions très-mûres  de  la  canne,  seules,  soit  les  nœuds  inférieurs,  peu- 
vent être  considérées  comme  renfermant  essentiellement  du  sucre 
prismatique;  2»  l'industriel  qui  emploie  dans  sa  fabrication  les 
parties  supérieures  de  la  canne,  non  mûres,  correspondant  aux 
feuilles  vivantes,  introduit  le  glucose  dans  ses  vesous,  quoi  qu*on 
en  ait  dit  ;  il  en  est  de  même  encore  lorsqu'on  traite  des  cannes 
avariées,  blessées,  meurtries,  etc.  ;  3°  cette  cause  d'augmentation 
du  sucre  incristallisable  et  des  mélasses  doit  être  prise  en  sérieuse 
considération  par  les  planteurs,  et  ce  serait  une  faute  grave  de  se 
laisser  aller  à  des  calculs  de  rendement  exagéré  basé  sur  les  con-  ' 
clusions  de  M.  Péligot,  si  Ton  ne  se  plaçait  pas  dans  les  conditions 
où  ont  été  faites  les  expériences  du  savant  chimiste.  Pour  tous 
ceux  qui  connaissent  un  peu  la  canne  à  sucre,  il  est  certain  que  les 
vesous  sur  lesquels  ont  été  faites  les  vérifications  provenaient  de 
nœuds  inférieurs»  et  qu'ils  étaient  d'excellente  qualité.  On  ne  pour- 
rait évidemment  raisonner  de  même,  si  l'on  n'apportait  pas  le  plus 
grand  soin  au  triage  des  parties  de  canne,  de  manière  à  renvoyer 
à  la  rhumerie  tout  ce  qui  n'est  pas  d'une  maturité  complète. 

C'est  déjà  bien  assez  que,  par  suite  des  opérations  elles-mêmes, 
en  raison  de  Taction  de  la  chaleur,  de  Teau,  des  sels,  des  aica/is, 
de  la  négligence  plus  ou  moins  grande  apportée  dans  les  opérations, 
ii  se  produise  forcément  un  peu  de  sucre  incristallisable,  sans 
qu'on  en  introduise  volontairement  dans  les  jus.  Cette  circonstance 
diminue  en  effet  le  rendement  en  sucre  prismatique,  puisqu'une 
partie  de  glucose  retient  en  dissolution  un  poids  égai  de  ce  sucre. 


NOTE  B 

STÀT  DES  DÉPENSES  D'ÉTlBLISSIKBIfT  BT  DB  FABIUGAHaïf  DB  LA  SDCBCaiB 
DB  ROOUBUlVGOURTy  PtLÈ»  AARAS»  BB  483$. 

Ce  n'est  qu'à  titre  de  curiosité  que  nous  reproduisons  le  docu- 
ment suivant,  qui  s'applique  à  une  sucrerie  qui  traitait  seulement 
35,000  à  40,000  kilog.  de  betteraves  par  jour  de  vingt-quatre  heures 
et  qui  ne  pourrait  être  regardée,  aujourd'hui,  que  comme  une  su- 


crerie  de  grande  ferme,  correspondant  avee  deux  cents  tètes  de 
gros  bétail  environ  (200)  ou  l'équivalent  en  petites  espèces  de  rente. 
Les  chiffres  de  cet  état  de  dépenses  et  de  recettes  ne  présentent 
plus  d-autre  valeur  que  celle  qu'on  retire  de  documents  comparatifs 
èt^  sous  ce  rapport^  ils  peuvent  être  intéressants  à  consulter. 

A.  —  Dépenses  (TétablissemenL 

i  machine  de  la  forcé  de  4  chevaiit 4,800  fr. 

3  générateurs,  dont  2  de  la  force  de  30  chevaux  et 

i  de40 22,000 

2  macérateurs  en  télé ^ 5,750 

2  coupe-racines. i,000 

3  chaudières  à  déféquer  avec  double  fond 3,600 

10  chaudières  cylindriques  à  concentration,  à  4,000 

'  francs  chacune 10,000 

»2  chaudières  cylindriques  de  cuite 2,000 

2  rafraîchissoirs  en  cuivre  pour  24  et  36  formes. . . .  1,300 

2  presses  aux  écumes  en  fonte 1,000 

i  6  filtres  en  bois,  à  20  francs  ;  d'autres  doublés  en 

cuivre  à  80  fr • 320 

1  pompe  à  eau : 280 

2  avale-  tout  et  6  bacs  doublés  en  cuivré 2,000 

10  bacs,  écumoirs,  pucheux,  elc '. IjOOO 

i  bâche  en  télé,  avec  serpentin  pour  le  macérateur.  600 

1  treuil  avec  accessoires 350 

1 ,500  formes  et  pots  à  4  francs.  Tuyaux  de  vapeur  et 

autres 9,000 

Calorifères  en  fonte  pour  générateurs  et  fourneaux. .  2,000 

Bois  et  ouvrages  de*  charpento  pour  le  mobilier 3,000 

Placement  des  machines 2,000 

72,000  fr. 

Objets  divers 3,000 

Bâtimente 25,000 

Total 100,000  fr. 

fi.—  Dépenses  approximatives  pour  la  fabrication  de  60  à  70  milliers 

de  betteraves  en  viûgt^uatre  heures^ 

Au  lavoir 2  hommes. 

Au  coupe-racines. . .  * 2  garçons. 

Au  treuil • i  homme. 

Au  macérateur • .  • 4  hommes. 

Défécation. • . .  ; i  homme. 

CtoîMira  et  QUreurs.  «.-.*.. 4  hommes. 
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Aux  presses  à  écumes. 2  hommes. 

Pour  lochep  les  formes 3      — 

Chau  ffeurs : 2     — 

Aux  pulpes • 2     — 

Valets  de  coup 2     — 

Charretier • 1  homme. 

26  persounes 
employées  par  jour  de  j 2  heures;  pour  24  heures,  52  personnes; 
pour  150  jours  de  fabrication,  soit  7,800  journées,  à 

I  fr.  25  cent 9,730  1p. 

2  contre-maîtres  à  1,200  francs 2,400 

1  surveillant  mécanicien 1 ,000 

Total 13,150  fr. 

DÉPENSES. 

Frais  de  personnel  pour  150  jours. •  13,150  fr. 

75  hectolitres  de  charbon,  calculés  sur  3  hectolitres 
par  cheval,  soit,  pour  150  jours,  1 1,250  hectolitres  à 

1  fr.  75  cent 19,687 

Chaux,  huile  à  brûler f  ,500 

l,6o0  fosses  à  1  fr.  25  cent,  pour  les  betteraves  à  em- 
ployer   2,063 

Noir  à  raison  de  70  pour  100  (ie  sucre  présumé,  à 

13  fr.  50  c.  le  cent 37,422  j 

1/4  revivifié  à  7  p.  100 6,468J  '^'^^^ 

Avaries  sur  les  appareils. 3,000 

Intérêts  à  5  pour  100  sur  une  mise  de  tOO,000  francs.  5,000 

Coût  des  betteraves  à  8  francs 88,000 

2,640  sacs  à  sucre  à  1  franc 2,640 

Frais  imprévus 4,770 

Total 183,700  fr. 

PRODUITS. 

550  milliers  de  sucre  brut,  calculés  à  raison  d'un  rendement  de 
5  pour  100,  et  au  prix  moyen  très-bas  de  50  francs  les  cent 
livres 275,000  fr, 

360,000  livres  de  mélasse,  au  prix  également  très-bas 
de  5  francs  les  100  livres 18,000 

En  opérant  la  distillation  de  ces  mélasses^  ce  qui  ne 
nécessite  pas  d'appareils  bien  dispendieux,  on  ob- 
tiendrait un  produit  bien  plus  considérable. 

2,200,000  livres  de  pulpe,  calculée  au  prix  d'achat  de 
la  betterave,  soit  8  francs  le  millier 17.600 

•Total 310,600  fr. 


NOTES  JUSTIFICATIVES. 
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Obiervations.  —  Eq  diminuant  les  183,700  francs  de  frais  de  la 
valeur  de  la  mélasse  et  de  celle  de  la  pulpe/  ensemble  de  35^600  fr. 
on  trouve  un  chiflre  de  frais  égal  à  148,i00  francs,  ce  qui  donnait, 
pour  revient  des  iOO  kilog.  de  sucre  purgé  en  formes,  ou  à  peu  près 
raffiné,  un  chifire  de  65  fr.  82  c.  Le  prix  de  vente  étant  alors  de 
100  francs  par  100  kil.,  le  bénéfice  était  de  34  fr.  18  c.  par  100  kîL, 
soit  de  78,345  francs  pour  la  campagne  sans  impôts. 

Par  un  impôt  de  50  francs  au  prix  de  vente  de  150  francs,  le  bé- 
néfice resterait  absolument  identique. 


NOTE  C 

TABLE  DE   RENDEMENT  DE  WALKHOFF. 

Nous  reproduisons  ci-dessous  les  tables  de  rendement  du  spécia- 
liste allemand  dont  il  a  été  question  dans  ce  troisième  volume 
(page  362),  tout  en  faisant  observer  au  lecteur  que  les  appréciations 
à  en  déduire  ne  peuvent  être  que  relatives,  et  que  l'auteur  lui- 
même  recommande  de  tenir  grand  compte  des  différences  produites 
par  les  circonstances  locales. 


Produit  de   100   kilogrammes  de  betteraves.    Rendement   en  jua 

80  p.  100. 


DEGBÊS 
BAUXÉ 

TAUX 

O/o 

COMF 

•osé   DE 

BENDEHEN 

T 

^^ 

sels 

en 

en  sucre  brut 

en 

du  jus. 

BALLING 

sucre. 

étrangers. 

masse  cuite. 

'  à  94  O/o. 

mélasse. 

0/0 

0/0 

«0 

0/0 

0/0 

6,00 

10,8 

8,1 

2.7 

7,3 

4,8 

2,3 

6,60 

11,7 

8,77 

2,43 

7,9 

6,2 

2.6 

7,00 

12,6 

9,46 

3,16 

8,6 

6,6 

2,6 

7,60 

13,6 

10,1 

3,4 

9,1 

6,0 

2.8 

8,00 

14.4 

10,8 

3,6 

9,7 

6,4 

3,0 

8,60 

16,3 

11,6 

3,8 

10,4 

6,8 

3,2 

9,00 

16,2 

12,16 

4,6 

10,9 

î,2 

3,4 

9,60 

17,1 

12,8 

4,3 

11,6 

7,6 

3,6 

10,00 

18,0 

13,6 

4,6 

12,2 

8,0 

• 

3,8 

822 
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RendemaU  en  jus  :  90  p.  100. 


DEGRÉS 

BÀUHé' 

da  jug. 


6,00 
6,60 
7,00 
7,50 
8,00 
8,50 
9,00 
9,50 
10,00 


TAUX 

«/O 
BALLING 


tO,8 
11,7 
12,6 
13,5 
14,4 
15,3 
16,2 
17,1 
18,0 


COKPOtt  Vt 


sucre. 


8,1 
8,77 
9,i5 
10,1 
10,8 
11,5 
12,15 
12,8 
13,5 


étrangecs. 


2,43 

3,15 

3,4 

3,6 

3,8 

4,5 

4,3 

4,5 


RERDEXENT 


«a 

CBSwvebnft 

masce  cuite. 

À  94  0/0- 

0/0 

.  •*> 

8,2 

M 

8,9 

5,9 

9,6 

6,3 

10,3 

6,7 

10,9 

7.2 

11,5 

7,8 

12.2 

8,3 

13,0 

8,6 

13,7 

9,0 

2,S 
2,7 
2,9 
3,1 
3,3 
3,5 
3,7 
3,9 
4,2 


Les  fabricants  ne  penveat  évidennoent  trouver  dans  ces  tableaux 
que  des  aperçus  généraux  basés  sur  des  calculs  personnels  et  pou- 
vant servir  à  des  appréciations  sommaires.  La  pratique  s'éloigae 
notablement  des  résultats  lndi(|ué6^  «t  il  ne  conviendrait  pafi  de  ks 
prendre  pour  bases  d'évaluation  de  rendement,  bien  qu'ils  puissent 
servir  à  donner  une  idée  de  i'ensemble  des  opérations  d'une  cam- 
pagne, pourvu  que  l'on  connaisse,  au  préalable,  la  densité  des  JBS 
et  leur  composition  en  sucre  et  sels  étrangers. 


NOTE  D 


PB  QUELQUES  FRAUDES  PRATIQUÉES  EN  SUCRERIE. 


La  fabrication  française,  soucieuse  de  sa  dignité,  et  peut-être 
aussi  de  son  intérêt,  vendues  produits  sans  leur  faire  subir  d*atté- 
rations  frauduleuses  portant  sur  la  nature  môme  de  U  matière. 
Cependant  nous  avons  pu  observer  une  fraude  préjudiciable  aux 
intérêts  du  Trésor  et  qui  se  pratique  parfois  sous  ia  pression  de 
certains  courtiers,  au  bénéfice  desraffineurs.  Nous  voulons  parier  du 
mélange  des  sortes  et  de  la  coloration  artificielle  des  produits,  qui 
se  pratiquent  par  quelques  fabricants  peu  scrupuleux,  malgré  la 
snrveîHanee  -ées  afents  4vl  âsc.  Cette  fraude  a  pour  résultat  de 
diminuer  la  quotité  de  l'impôt  à  payer  au  Trésor,  puisque,  ma^ 
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heureuseme&t,  cet  imp6t  est  Btapidemeni  hMé  smr  la  nuance.  Des 
sucres  très-riches,  mal  claircés  à  la  turbine»  ou  claircôs  au  sirop 
très-coloré,  ou  des  sucres  mélangés  avec  des  sortes  plus  brunes» 
avec  un  peu  de  mélasse  ou  de  caramel  a;u  besoin,  tombent  à  l'état 
de  sucres  aux  bas  drottSy  et  le  Trésor  publie  supporte  les  frais  de  la 
manœuvre.  Le  producteur  qui  se  laisse  aller  à  cette  manœuvre  ne 
subit  aucune  dépréciation^  puisque  le  raffineor»  son  complice  tacite, 
lui  achète  selon  la  richesse.*. 

Le  fait  n'est  pas  déniable,  et  nous  en  avons  eu  des  preuves  per- 
sonnelles. Dans  tous  les  cas,  cette  fraude,  qui  ne  constitue  guère 
qu'un  délit  de  fiscalité,  ne  présente  aucune  importance  relativement 
à  la  qualité  des  produits.  Il  n'en  est  pas  de  même  de  certains  faits 
étranges  que  l'on  a  vu  se  produire,  parmi  lesquels  nous  citerons 
seulement  celui  qui  a  été  constaté»  en  novembre  1866,  par  M»  Goren- 
winder.  Il  a  été  envoyé  de  Magdeboui^  à  un  négociant  français  un 
sucre  qui  renfermait  : 


B«a ^  l  «.  ftrt 

Sacre 75  {        °"  }  »=  100 


! 

Sels  et  surtout  chlorure  de  potaisium 30 


L'expéditeur  allemand  parvenait,  par  une  addition  frauduleuse 
de  sels  impurs,  à  voler  le  Trésor  prussien  et  encaissait  indûment 
4  fr.  30  de  drawback  (à  raison  de  21  £r.  50  par  100  kilogrammes). 
De  plus,  il  se  donnait  la  satisfaction  toute  germanique  de  livrer  à 
un  Français  du  sucre  à  peu  près  sans  valeur  au  point  de  vue  du 
raffinage.  Ce  fait»  assez  odieux  en  lui-même»  n'a  rien  d'étrange,  si 
on  le  compare  aux  habitudes  commerciales  de  certains  marchands 
allemands,  mais  il  démontre  l'absolue  nécessité  de  n'accepter  la 
livraison  des  sucres  d'importation  venant  d'Allemagne  qu'après  une 
analyse  suffisante»  et  il  nous  a  pani  utile  de  signaler  à  nos  lecteurs 
cette  manœuvre  frauduleuse,  dans  la  certitude  qu'ils  sauront  en 
déduire  les  conséquences. 


ïkÉlém  t  **»•*•»! 


NOTE  E 

SUR  LA  VALEUR  ET  l'eVPLOI  DES  CHAUX  DE  DéPÉCATION 

ET  DES  ÉCUMES. 

Nous  abordons  ici  sue  question  pour  laquelle  nous  avons  le 
malheur  de  ne  pas  nous  entendre  avec  les  agriculteurs  de  cabinet 
ou  les  agronomes  en  fauteuil  qui  trônent  dans  les  sociétés  êgti- 
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coles.  Nous  n'y  pouvons  rien ,  absolument  rien,  et  le  désir  que 
nous  aurions  de  leur  être  agréable  ne  saurait  nous  faire  perdre  de 
vue  ce  que  nous  regardons  comme  un  devoir. 

C'est  un  devoir  de  dire  la  vérité  ;  mais,  pour  la  dire  ce  qu'elle  est 
et  ne  pas  tromper  les  autres  en  se  trompant  soi-même  avec  la  meil- 
leure foi  du  monde,  il  faut  étudier,  expérimenter^  vérifier.  Si  les 
vrais  agriculteurs  savaient  comment  se  fait  trop  souvent  ua  livre 
qui  leur  est  destiné,  ils  reculeraient  de  dégoût.  Etrangers  à  la  terre 
qui  les  nourrit,  ignorants  de  tout  ce  qui  concerne  l'étable,  sans  ob- 
servations personnelles  sur  la  nutrition  végétale  ou  animale,  1^ 
artistes  en  agronomie,  qui  rédigent  les  journaux,  les  recueils,  les 
almanachs  et  certains  livres  agricoles,  ont,  pour  la  plupart,  une 
méthode  commune.  Ils  ont  à  traiter  un  sujet  donné:  ils  ouvrent  les 
livres  des  auteurs  qui  en  ont  parlé  et,  avec  les  dires  de  ces  au- 
teurs, ils  préparent  leur  élucubration,  à  laquelle  ils  n'ont  d'autre 
peine  que  de  donner  la  forme ,  ce  qui  est  une  question  de  métier. 
Encore  beaucoup  se  contentent-ils  de  copier  servilement  un  mor- 
ceau ici,  là  une  phrase ,  ailleurs  un  passage,  sans  vérification,  et 
surtout  sans  citer  les  sources  auxquelles  ils  font  leurs  emprunts. 

Toutes  ces  répétitions  de  vérités,  entremêlées  d'erreurs,  n'ont 
d'autre  résultat  que  de  fausser  les  idées  et  de  perpétuer  la  rou- 
tine. Une  innovation  mauvaise  est,  en  effet,  plus  pernicieuse  qu'un 
retard,  en  matière  culturale  ;  car  la  déception  entraîne  avec  elle 
des  conséquences  déplorables  et  retarde  le  vrai  progrès. 

C'est  principalement  au  sujet  des  engrais  que  cette  répétition 
sur  parole  a  eu  il  eu  sur  une  plus  grande  échelle.  Tous  ceux  qui  ont 
cherché  à  résister  au  torrent  ont  dû  garder  le  silence  devant  la  ré- 
probation de  l'école,  devant  les  anathèmes  de  la  coterie. 
'  Les  chaux  de  défécation  et  les  écumes  de  sucrerie,  ne  pouvant 
avoir  d'emploi  que  pour  l'engrais  des  terres,  nous  sommes^forcé  de 
résumer  brièvement  l'état  de  la  question,  afin  de  pouvoir  leur  assi- 
gner une  valeur  industrielle  et  agricole. 

La  vieille  méthode  regardait  comme  engrais  le  fumier  de  ferme, 
plus  ou  moins  consommé,  c'est-à-dire  le  mélange  de  paille  et  de 
litière  végétale  avec  les  déjections  solides  ou  liquides  des  animaux 
de  rétable...  Cette  méthode  surannée,  vieille  presque  autant  que 
le  monde,  avait  pour  elle  la  raison  et  l'expérience;  mais  il  est  si 
pénible  de  soigner  le  bétail  ;  il  est  si  agréable  de  vendre  la  paille, 
de  retirer  de  la  terre  sans  lui  rien  rendre,  que  l'on  sentait  bien  que 
cette  manière  de  voir  avait  fini  son  temps. 

Après  d'autres,  vint  M.  Boussingault,  qui  nous  révéla  un  grand 
mystère,  savoir  ;  que  les  plantes  aspirent,  absorbent  l'azote  de  l'air? 
On  eh  tira  la  conclusion  que  cet  azote  est  leur  aliment  par  exod- 
lence.  Les  princes  de  la  science  renchérirent  sur  le  mérite  de  la 
découverte,  et  l'on  ne  parla  plus  que  de  l'azote,  d'engrais  azoté,  de 
sang  desséché,  de  gélatine,  d'engrais  ammoniacaux,  etc. 
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La  nouvelle  théorie  prêtait  un  appui  si  commode  à  la  paresse, 
d'une  part',  à  la  spéculation^  de  Tautre,  que  Ton  vit  surgir  de  toutes 
parts  des  fabricants  de  petits  paquets  de  poudres  noires,  jaunes  ou 
brunes,  avec  lesquelles  on  flt  arriver  l'argent  du  cultivateur. 

Plus  tard^  M.  Boussingault,  ayant  modifié  sa  première  idée,  de 
très-peU;  il  est  vrai^  M.  Ville  Ja  ramassa  et  prétendit  prouver,  contre 
M.  Boussingault,  que  M.  BoussiDgault  avait  eu  raison. 

Le  débat  en  est  encore  là  ou  à  peu  près.  Les  expériences  conti- 
nuent dans  des  flacons^  des  bocaux,  des  tubes^  et  la  nature,  sans 
se  soucier  des  résultats^  continue  à  donner  des  récoltes  de  la  même 
manière  que  ses  noces  éternelles  s'accomplissent ,  sans  attendre  la 
fécondation  artificielle,  que  Ton  nous  a  promise  en  1863,  et  qui  doit 
décupler  nos  productions. 

La  seule  difficulté  qui  se  présente  en  tout  cela,  c'est  que  ces 
belles  choses  ne  renferment  pas  un  mot  de  vrai,  et  que  les  partisans 
de  Tazote,  quels  qu'ils  soient,  se  sont  laissé  tromper  par  des  appa- 
rences. 

La  raison  leur  donnait  tort  en  principe. 

Gomment  supposer,  en  effet,  que  le  principal  aliment  de  la  plante 
fût  justement  celui  dont  elle  a  le  moins  besoin,  celui  dont  elle  ne 
garde  que  des  traces,  des  particules  souvent  difficiles  à  démontrer? 
Une  plante  est  composée  de  charbon,  d'hydrogène,  d'azote,  d'eau 
et  de  sels;  il  y  a  toujours  un  peu  d'azote  dans  sa  composition,  il 
est  vrai  ;  mais  la  moyenne  n'offre  pas  plus  de  0,01 5  de  cette  sub- 
stance, tandis  qu'elle  présente  0,30  à  0,40  de  carbone.  Il  y  avait 
donc  déjà  de  fortes  raisons  de  croire  que  le  véritable  aliment  des 
plantes  est  l'acide  carbonique  de  l'air  et  du  sol,  et  qu'il  fallait  ex- 
pliquer autrement  Tinlervention  réelle  de  l'azote. 

La  théorie  du  fumier  valait  mieux. 

Si  Ton  cherche  à  observer  ce  qui  se  passe  en  réalité  et  non  pas 
dans  les  flacons  des  expérimentateurs  de  laboratoire,  voici  une  ex- 
périence facile  qui  donne  la  clef  de  ces  erreurs  : 

On  place,  en  plein  air,  dans  une  terrine,  de  la  terre  de  jardin, 
de  la  terre  arable,  contenant  tous  les  principes  constitutifs  moyens 
du  sol,  argile,  silice,  chaux,  humus.  Cette  terriqe  est  arrosée,  puis 
abandonnée  à  l'action  de  l'air.  On  en  fait  autant  d'une  autre  ter- 
rine, renfermant  une  terre  artificielle,  formée  par  le  mélange  d'ar- 
gile calcinée,  de  sable  lavé  et  de  chaux  pure,  avec  8  à  10  centièmes 
de  charbon  en  poudre,  que  l'on  arrose  également.  On  laisse 'ces 
deux  vases  sous  l'influence  de  l'air  atmosphérique,  pendant  un  ou 
deux  jours.  Au  bout  de  ce  temps,  la  baguette  de  verre,  imprégnée 
d'acide  chlorhydrique,  dégage  des  vapeurs  blanches  de  chlorhy- 
drate d'ammoniaque,  lorsqu'on  l'approche  d'un  trou  fait  avec  le 
doigt  dans  l'un  et  l'autre  des  mélanges,  ce  qu'elle  ne  faisait  pas 
avant  l'exposition  à  l'air  pour  le  mélange  artificiel. 

Cette  réaction  dénote  la  présence  de  l'ammoniaque  libre,  d'un 
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carbonate  ou  d'un  sulfhydrate  d'ammoniaque,  et  la  chimie  fait  re- 
connaître qu'elle  est  due  au  carbonate  d'ammoniaque. 

Cette  expérience  donne  les  mêmes  résultats  quand  on  place 
les  vases  sous  une  cloche,  et  Ton  peut  constater  que  lair  de  U 
cloche  a  perdu  de  l'azote,  dans  la  proportion  de  la  qoantilé  qui  est 
entrée  dans  l'ammoniaque  qui  s'est  formé.  U  s'est  également 
formé  de  Tacide  carbonique  aux  dépens  du  charbon  et  de  Toxygèné 
de  l'eau. 

Il  résulte  de  ces  faits,  que  nous  étudions  depuis  pkisîears  années, 
que  l'azote  de  l'air  est  ahsorbé  par  un  sol  humide;  q^e  l'eau  se 
décompose  dans  le  sol;  que  son  hydrogène  s'«init  à  l'azote  pour 
former  de  l'ammoniaque  ;  que  son  oxygène  s'unit  à  du  charbon 
pour  faire  de  Tacide  carbonique,  lequel  s'unit  à  Panunaniaque... 

Ces  faits  se  reproduisent  constamment  dans  tous  les  sols  meubles 
et  humides,  renfermant  du  charbon ,  en  présence  comme  en  Tab- 
sence  des  plantes.  Nous  en  concluons  que  l'azote  n'est  pas  absorbé 
par  la  pl&nte,  mais  par  le  sol;  que  son  rôle  se  borne  à  faire  de 
l'ammoniaque,  que  ce  corps  n'est  pas  destiné  à  l'alimentation  de 
la  plante,  puisqu'il  n'en  reste  que  des  traces  dans  ie  ^régétal. 

Le  rôle  de  l'azote  étant  connu,  quel  est  celui  de  l'anuDoniaque 
carbonate?  La  réponse  à  cela  ne  sera  pas  difQctJe  à  Caire,  si  l'on 
conçoit  que  le  carbonate  d'ammoniaque  est  un  corps  exlrèmem^t 
soluble  et  de  la  décomposition  la  plus  facile  qui  soit;  il  en  résulte 
qu'il  est  absorbé  par  les  racines  avec  une  grande  promptitude,  qu'il 
est  décomposé  par  les  végétaux  en  acide  carbonique,  hydrogène  et 
azote  ;  que  celui-ci  est  exhalé  par  la  plante,  sauf  la  très-faibJe  pro* 
portion  qui  sert  à  créer  les  matières  azotées  du  v^éiai,  tandis  que 
l'acide  carbonique  est  réduit  et  fixé. 

On  comprend  que  des  détails  techniques  nous  entraîneraient  trop 
loin  ;  aussi  n'ajoutons-nous  plus  qu'un  seul  mot  :  la  réduction  de 
l'acide  carbonique  et  la  fixation  du  carbone,  exigeant  l'action  de 
la  lumière,  la  digestion  végétale  n'a  pas  lieu  pendant  la  nuit.  Ken 
que  les  racines,  par  la  force  capillaire,  qbi  agit  sans  cesse,  conti- 
nuent à  absorber  l'acide  carbonique  libre  et  le  cafhonate  d'ammo* 
niaque,  la  décomposition  de  ce  sel  s'arrête  lrfni-chemin,ipourainai 
dire,  et  la  plante  exhale  de  Facide  carbonique  et  de  l'azote»  au  lien 
d'oxygène  qu'elle  rejette  pendant  le  jour. 

Ceci  posé,  il  nous  est  facile  de  nous  rendre  un  compte  positif  de 
l'action  des  engrais.  Toute  plante  en  femaentatioo  fournit  de  l'acide 
carbonique  en  proportion  considérable.  L'ammoniaque  se  forme 
aux  dépens  de  l'hydrogène  de  l'eau  et  de  l'azote  4e  l'air,  pour  par- 
tie, sous  l'influence  des  éléments  métaUiques  du  sol  et  de  ia  dialenr 
déterminée  par  la  fermentation;  cet  ammoniaque  passe  à  l'état 
de  carbonate,  qui  entre  dans  la  nutrition  végétâde*  Les  matières 
azotées  des  plantes,  après  avoir  servi  de  ferment,  se  décomposent 
à  leur  tour  et  donnent  directement  du  eaibonaie  asuaoniacal  qui 
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fournit  à  une  avtre  partie  de  l'alimeetation ,  en  même  ieatps  que 
Taiiire  source  continoe  à  fournir,  de  sau  o6té,  le  même  produit. 

Si  les  plantes  sont  mélangées  aTec  des  matières  azotées  de  dé- 
compositiou  facile,  comme  les  urines  el  les  d^'ections  animales,  la 
formation  d'ammoniaque  la  plus  considérable  a  lieu  aux  dépens  de 
ces  matières,  et  i'az^Ae  de  Tair  jmie  un  r^e  beaucoup  moins  im^ 
portant,  pendant  tout  le  temps  que  dore  «elle  décomposition; 
C'est  ici  k  -cas  de  ions  les  funôeors  de  ferme,  en  soite  que  Tidéal 
d'un  bon  engrais  consisterait  dans  une  double  source  proportion- 
nelle d'acide  carboaique  et  d'ammoniaque. 

Si  l'on  mélange  avec  tdes  pailles,  des  feuilles  ou  d'autres  dâ)riB 
végétaux  une  proportion  suffisante  d'une  matière  azotée,  analogue 
à  Talbumine,  à  la  fibrine,  etc.,  ce  mélange  constituera  un  véritable 
fumier  artificiel,  et  ce  sera  une  source  abondante  de  carbonate 
d'ammoniaque,  une  sorte  de  réservoir  de  matières  alimentaires, 
d'autant  plus  riche  qu'il  renfermera  également  les  sels  nécessaires 
à  la  plante  à  cultiver.  Tel  est  le  principe  qui  doit  guider  dans  réta- 
blissement des  composts,  qui  sont,  en  réalité,  des  fumiers  factices, 
plus  ou  moins  complets. 

Ce  qui  précède  nous  suffît  pour  apprécier  la  valeur,  comme  en- 
grais, des  chaux  de  défécation  et  des  écumes.  Faisons  remarquer 
cependant  que,  malgré  le  peud'appétence  de  la  plante  pour  l'azote, 
malgré  l'espèce  de  difficulté  avec  laquelle  ce  corps  se  fixe  dans  la 
vie  végétale,  il  se  ferme  d'autant  plus  de  matière  azotée  dans  le 
végétal,  que  le  sel  ammoniacal  introduit  parles  racines  est  moins 
riche  en  acide  carbonique.  Voilà  la  raison  pour  laquelle  il  ne  faut 
pas  donner  aux  plantes  sucrières  d'engrais  fortement  azotés,  ces 
plantes  pouvant  se  contenter  de  très-peu  d'azete,  et  exigeant  une 
très-forte  proportion  de  carbone. 

Les  chaux  de  défécation  sont  formées  principalement  de  sulfate 
et  de  phosphate  de  chaux,  d'albuminate,  de  tanaate,  de  pectate  de 
la  même  base,  et  d'uae  quantité  notable  de  matières  albuminoîdes, 
rendues  insolubles  par  cet  agent.  Les  écumes  sont  formées,  pour 
la  migeure  partie,  d'albumine  concrétée  et  d'albuminate  de  chaux. 

La  nature  même  de  ces  résidus  permet  de  les  assimiler  aux  dé- 
jedtions  solides  des  animai»  et,  jusqu'à  un  certain  point,  au  noir 
fin,  privé  de  phosphate,  et  l'on  ne  saurait  trop  recommander  l'uti- 
lisation  de  ces  matières  pour  la  préparation  d'engrais  économiques, 
dont  la  composition  devra  varier  nécessairement  avec  la  nature  des 
plantes  à  cultiver.  Si,  par  exemple,  on  veut  préparer  un  compost 
pour  vue  terre  à  betteraves,  il  faudra  moitié  moins  de  ces  résidus 
ou  le  double  de  débris  végétaux  ou  de  litières,  que  s'il  s'agit  d'un 
engrais  pour  des  légumineuses.  Si  «'est  le  tfnoment  que  l'on  a  en 
vue,  ^on  devra  prendre  un  dosage  moyea  et  y  ajouter  du  noir  usé, 
pour  fournir  à  cette  céréale  le  phosphate  cakique  dont  elle  est  si 
avide. 
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Si  nous  prenons  pour  exemple  une  fabrique  dans  laquelle  il  se 
fait^  en  yingt-quatre  heures,  60  défécations  de  1,500  litres,  à  rai- 
son de  6  millièmes  de  chaux  en  moyenne,  chaque  défécation  nous 
fournira  on  résidu  supposé  sec  de  18  kilogrammes  environ.  Ceci 
nous  conduit  à  1,080  kilogrammes  par  vingt^uatre  heures,  c'est-à- 
dire  à  un  chiffre  de  129,600  kilogrammes  pour  les  cent  vingt  jours 
de  la  fabrication.  Cette  quantité,  disposée  couche  par  couche,  avec 
de  la  paille,  des  litières,  des  feuilles  ou  des  herbes,  dans  la  propor- 
tion d'une  partie  pour  trois  de  litière  et  dûment  arrosée,  produira 
aisément  la  décomposition  de  cette  litière.  11  en  résulter^  une  masse 
de  fumier  humide  d'environ  1,200,000  kilogrammes,  représentant 
500»000  kilogrammes  de  fumier  sec,  ou  la  fumure  complète  de 
16  hectares  de  terre,  à  raison  de  75,000  kilogrammes. 

Ce  n'est  que  par  un  mélange  de  ce  genre  que  Ton  peut  donner 
aux  résidus  de  la  défécation  toute  la  puissance  fertilisante  dont  ils 
sont  susceptibles,  car,  à  quoi  servirait  à  la  plante  d'avoir  de  l'am- 
moniaque sans  acide  carbonique? 

Ceci  se  rapporte  également  au  noir  usé  ;  les  preuves  de  son  mode 
d'action  sont  les  mêmes,  elles  se  trouvent  dans  les  expériences 
citées  plus  haut,  et  il  n'y  a  absolument  rien  à  modiGer  aux  con- 
clusions à  en  déduire,  sinon  pour  ce  qui  concerne  spécialement  la 
présence  des  phosphates  et  du  charbon. 

Mais,  dans  tout  mélange-engrais,  contenant  des  matières  azotées 
non  salines  et  décomposables  par  fermentation,  il  y  a  toujours  et 
forcément  lieu  aux  phénomènes  suivants  :  . 

1"  Fermentation  des  matières  solubles  hydrocarbonées,  s'il  en 
existe,  donnant  toujours  naissance,  en  dernière  analyse,  à  des 
produits  acides  gazeux  ou  non  gazeux,  plus  ou  moins  so\nb\es. 

2**  Fermentation  des  matières  azotées  avec  formation  d'ammo- 
niaque, de  carbonate,  de  sulfhydrate  et  d'autres  sels  de  la  même 
base  et,  le  plus  souvent,  avec  excès  d'acide  carbonique.  Si  le  car- 
bone est  en  grand  excès  dans  les  substances  azotées,  il  se  produit 
presque  toujours  de  l'humus. 

11  résulte  de  cela  que  la  décomposition  de  ces  matières,  essentiel- 
lement alimentaires  par  leur  carbone  et  les  produits  qui  en  déri- 
vent, fournissent  aux  plantes  des  sels  ammoniacaux  à  l'état  soluble, 
dans  lesquels  l'ammoniaque  ne  joue  qu'un  rôle  d'intermédiaire 
pour  favoriser  l'assimilation  des  éléments  carbonés  transformés. 

Dans  les  mélanges  privés  de  matières  albuminoïdes,  si  leur  com- 
position est  telle  qu'il  puisse  en  résulter  un  mouvement  électrique 
même  très-faible,  l'eau  est  décomposée;  son  hydrogène  naissant  et 
humide  fournit  de  l'ammoniaque  avec  l'azote  de  l'air;  cet  ammo- 
niaque se  combine  à  l'acide  carbonique  de  l'air,  à  celui  qui  est  formé 
par  l'action  de  l'oxygène  naissant  sur  le  charbon,  s'il  en  ^ste 
dans  le  mélange,  ou  sur  les  matières  humiques  riches  en  carbone, 
qui  se  trouvent  dans  le  sol. 
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Cette  formation  d'acide  carbonique  est  encore  favorisée  par  celle 
de  divers  carbures  d'hydro^ne,  qui  abandonnent  facilement  du 
carbone  naissant  en  présence  de  Tazote  et  de  Toxygène  également 
naissants  et  humides. 

Quelle  que  soit  la  théorie  que  Ton  veuille  bâtir  sur  ces  faits, 
l'homme  de  pratique  doit  y  voir  la  véritable  explication  du  mode 
d'agir,  plus  ou  moins  promptement  et  efficacement,  de  tous  les 
engrais^  de  toutes  les  matières  alimentaires  de  la  plante. 


NOTE  F 

VALEUR  ÂGRICOUB  OU  NOIR  ÉPUISÉ. 

Nous  n'avons  pas  l'intention  de  faire  le  procès  au  noir  épuisé^ 
dont  l'emploi  peut  présenter  certainement  de  grands  avantages 
dans  certaines  conditions;  mais  il  peut  être  utile  d'examiner  briè- 
vement quelle  est  la  vérité  pratique  masquée  sous  les  réclames  de 
certains  industriels  et,  ce  que  nous  blâmons,  c'est  la  méchante  ha- 
bitude de  porter  aux  nues  ce  que  l'on  veut  échanger  contre  l'ar- 
gent d'autrui  sans  respect  pour  la  vérité.  Nous  ne  croyons  pas  que 
le  guano  soit  aussi  utile  pour  la  fertilisation  du  sol  que  pour  les 
intérêts  des  armateurs  ou  des  consignataires.  De  même,  nous  ne 
croyons  pas  que  le  noir  usé,  pour  lequel  la  ville  de  Nantes  professe 
un  culte  particulier,  soit  une  panacée  universelle,  et  que  poui^l'a- 
voir  dans  de  bonnes  conditions,  il  faille  absolument  se  le  procurer 
à  Nantes  même  et  non  ailleurs. 

Le  noir  contient  en  azote  environ  1,2033  pour  cent  en  moyenne; 
le  reste  est  du  phosphate  de  chaux,  du  charbon  et  quelques  ma- 
tières étrangères.  Nous  atons  donné,  dans  notre  première  édition, 
la  composition  suivante  du  noir  supposé  sec  : 

Phosphate  de  chaux 69,32844 

*  Carbonate  de  chaux 8,067204 

Phosphate  de  magnésie 2,122992 

Fluorure  de  ealcium 3,281364 

82,800,000 

Total  des  matières  minérales 82,80 

Charbon  axolé 9,20 

Matières  organiques  du  sang,  etc.  ..•••.....• .       8»00 

17,28 
Total  des  matières  organiques 17,20 

Ensemble! 100,00 
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C'est  de  cette  comfK»Hioii  de'  la  matière  qoenouft  partirions  pour 
en  étudier  rapidement  l'action  agriéûie^  en  tenaii  compte  de  cet 
autre  fait,  que  les  noirft  coanBerciam.  renfermeat  ofdiiiairesent 
35  p.  0/0  d'eau,  ce  qui  réduit  la  matière  réelle,  acbetée  entre  10 
et  15  francs^  soit  12  fr.  5(^c.  à  6d  kilogrammes  desubeUûo&itette* 
et  en  porte  le  prix,  à  19  Cr.  20^  a  le»  cent  kHogiramnes  net. 

D'après  une  premi^e  opinioB*  de  M.  Malagûii,  il  faudrait  eonsi- 
dérer  l'action  des  phosphates  comme  accessoire,  et  regarder  ifl 
contraire  celle  de  l'azote  du  noir  comme  essentielle,  et  ce  chimiste 
n'hésitait  pas  à  qualifier  cette  matière  d'engrais  précieux  et  ines- 
péré ,  en  raison  probablement  de  la  proportion  de  l'azote ,  que 
M.  Malaguti  regardait  comme  le  principe  éminemment  actif  des 
engrais. 

Dix  ans  plus  tard,  M.  Malaguti  ne  pensait  plus  de  même,  et  il  di- 
sait :  «  De  tous  les  engrais  dont  Fagriculture  dispose,  le  fumier  de 
ferme  est  le  seul  qui  puisse  jouer  complètement  un  rôle  répara- 
teur, puisqu'il  est  le  seul  qui  renferme  les  trois  principes  qui  ré- 
sument, pour  ainsi  dire,  la  nourriture  végétale.  »  Cet  aveu  remar- 
quable de  la  part  d'un  homme  instruit  est  parfaitement  complété 
par  les  lignes  suivantes  :  «  Quelque  grand  que  soit  le  nombre  des 
aliments  dont  peut  se  nourrir  une  plante,  il  n'est  pas  moins  vrai 
qu'ils  se  partagent:  en  trois  catégories.  A  la  première  appartiennent 
les  aliments  carbonés,  à  la  seconde  les  aliments  azotés,,  à  la  troi- 
sième les  aliments  minéraux.  Or,  nul  engrais,  le  fumier  excepté, 
ne  réunit  ces  trois  sortes  d'aliments  dana  les  proportions  voulues 
pour  que  la  plante  trouve  de  quoi  se  développer,  et  bien  grande  a 
été  Terreur  de  ces  agronomes  qui,  aveuglés  par  des  idées  par  trop 
systématiques,  puisées  ailleurs  qu'à  l'expérience,  ont  préconisé 
Tune  de  ces  trois  catégories  aux  dépens  des  deux  antres,  i 

D'aprè*  le  même  chimiste,  Pazote  est  de  tous  les  principes  celui 
qui  coûte  le  plus  cher  à  l'agriculteur;  les  engrais  carbonés  dont  le 
type  est  l'humus  ont  aussi  une  grande  importance^  et  ce  n'est  pas 
à  la  prépondérance  du  type  azoté  sur  Je  type  carboné  que  doit  viser 
ragriculteur,.  mais  à  une  juste  mesure  dès  deux.  U  m  peut  y  atoir 
de  culture  durable  par  Ze  concows^  d'engrais  autre  que  le  /ilmer,et  c'est 
toujours  par  celui-ci  qu'il  faut  finir.  Le  premier  l'emporte  sur  tous 
les  engrais,  car^  donné  fréquemment  à  un  sol^  il  y  joue  à  la  fois  le 
rôle  d'aliment  complet  et  celui  d'amendement»  «  L'évalaation  du 
fumier  produit  ne  peut  être  approximativement  atteinte  que  par 
révaluation  de  l'azote  contenu  dans  le  fumier  même,  avait  dit  d'à- 
bord  M.  Malaguti,  mais,  dans  la  discassion  de  la  valeur  des  engrais, 
il  ne  faut  pas  considérer  exclusivement  l'élément  a2oté,  il  faut  aussi 
ne  pas  perdre  de  rue  Féléraenfr  phosphore.  Si  le  neîr  animalisé  est 
plus  riche  en  azote  que  le  fumier,  et  presque  aussi  riche  que  la 
poudrette,  il  ne  l'est  pas  également  en  phosphore  et,  dès  lors,  il 
réclame  un  engrais  complémentaire.,-  »  Le  môme  chimiste,  autre- 
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fois  si  partisan  de  Tazote^  déclarait  plus  tard  que  ce  principe^  qui 
entre  dans  l'air  atmosphérique  pour  4/5,  ne  peut  pas  être  assimilé 
par  la  plante,  qu'elle  ne  Taspire  pas,  qu'elle  ne  l'absorbe  pas;  et 
que  si,  par  hasard^  un  peu  de  cet  azote  charrié  par  la  sève  entre 
dans  la  circulation^  il  en  est  bientôt  expulsé  comme  un  élément 
inutile,  a  Pour  que  l'azote  puisse  être  assimilé  par  les  plantes^  il 
faut  qu'il  prenne  une  forme  particulière  qui,  d'après  toute  proba- 
bilîté>  est  celle  de  l'ammoniaque.  » 

ËQ  somme,  en  18'i7,  M.  Malaguti  regardait  le  noir  de  raffinerie 
comme  un  excellent  engrais,  non  pas  seulement  à  cause  de  sa  te- 
neur en  ammoniaque,  mais  à  cause  de  la  présence  du  sucre  fourni 
par  la  fermentation  des  acides  lactique  et  acétique,  et  parce  que 
cette  fermentation  décompose  les  matières  azotées  en  carbonates, 
lequel  se  change  en  lactate  et  acétate  de  cette  base;  enfin  que 
c'est  précisément  à  cette  forme  spéciale  sous  laquelle  se  trouve 
Fazote,  à  cette  forme  de  sels  ammoniacaux,  plus  fixes  que  le  carbo- 
nate, quelle  noir  doit  sa  puissance  fertilisante. 

De  son  cMé,  M.  Crussart  prétendait  que  la  fertilisation  par  le 
tioir  provenait  de  l'action  de  l'acide  oxalique^  et  cette  opinion  pré- 
sentait un  côté  assez  spécieux,  bien  que  M.  Grussart  nous  ait  paru 
créer  l'atide  oxalique  pour  les  besoins  de  sa  cause. 

Nous  avons  constaté  un  fait  plus  général^  et  qui  nous  paraît  de 
nature  à  fournir  une  appréciation  rationnelle  de  la  question.  En 
présence  d'une  certaine  chaleur,  de  Teau  et  de  l'air,  les  matières 
organiqires  du  sol  donnent  lieu  à  une  production  relativement 
abondante  d'acide  lactique.  Il  se  forme  du  lactate  d'ammoniaque, 
dans  lequel  se  dissout  parfaitement  le  phosphate  de  chaux  lorsque 
l'acide  lactique  est  en  excès  et  ce  point  de  départ  en  vadt  bien  un 
autre.  Nous  n'insisterons  pas  cependant,  pour  éviter  des  longueurs 
inutiles.  De  son  côté,  M.  Lefour,  dans  son  excellent  petit  livre  inti- 
tulé Sols  et  EngraiSt  expose  ainsi  la  question  agricole  du  noir  d# 
raffinerie  : 

«  Le  noir  animal  est  un  composé  de  charbon  animal  et  de  ré- 
sidus organiques  empruntés  au  sang  et  à  un  peu  de  SQere« 

«  Le  noir  est  falsifié  souvent  par  un  mélange  de  terres  tour- 
beuses, du  charbon,  du  schiste,  de  la  houille,  etc.  ;  on  reconnaît 
ces  falsifications  à  l'analyse.  11  peut  être  considéré  comme  pur 
quand  il  brûle  avec  un  léger  scintillement,  en  donnant  une  fumée 
plus  ou  moins  épaisse,  lorsque,  d'autre  part,  la  substance  entre  en 
fusion  tranquille,  rougit,  se  solidifie  instantanément,  puis  laisse 
pour  résidu  une  cendre  bhncbe,  presque  entièrement  soluble  dans 
les  acides.  Le  tableau  suivant  indique  les  principaux  composants 
des  noirs  le  plus  généralement  employés. 
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■ 

COMPOSANTS. 

lfAr(TBS. 

HsrdicltrnHc. 

BU8SIE. 

HAMBOUBG. 

Icharboii  et  malièret 

organiques 

iPhoaphate  de  ehaox 
ICarbooale  de  chaux. 

Sets  soluMes 

Magnésie 

Silice  •••••.•••.< 

0,211  à  0,425  0.097  à  0,112 
0,460  à  0,646  0,550  &  0,700 
0,033  à  0,064 1 0.079  à  0,210 
0,008  à  0,01i:  0,013  à  0,033 
0,005  à  0,009,0,006  à  0,009 
0.042  à  0,052  0,045  à  0,100 

0,062  i  0,175 
0,652  à  0,720 
0.012  k  0,149 
0,009  i  0,020 
0,002  à  0,010 
0.011  à  0,110 

0,004  à  0,010 

0,197  à  0,300 
0,290  à  8,580 
0,044  à  0,185j 
0,COd  à  0,026! 
0,002  à  0«006^ 
0.030  à  0,3061 

0,003  à  0,0^ 

Alumine  et  oxyde  de 
fer 

0.005  À  0,010  0,006  à  0.010 

Axote  pour  1000  p. 

1 

19  à  35 

7  à  10 

7  à  14 

11  à  23     } 

1 

«  H  résulte  de  ce  tableau  que  la  coaiposilion  des  noirs  est  asse^ 
Yariable;  le  phosphate  de  chaux  s'y  rencontre  dans  la  proportion 
de  29  à  70  p.  100;  Tazote,  dans  celle  de  0,7  à  3,a;  le  carbone  dans 
celle  de  7  à  4.  Ces  grandes  différences  tiennent  d'abord  à  la  présence 
des  matières  animales  et  végétales,  corps  dont  le  charbon  animal 
s*est  chargé  pendant  la  clarîGcation»  et  ensuite,  sans  doute,  à  la 
fraude.  Le  charbon  d'os  pur  contient,  pour  100,  74  de  phosphate, 
12  d'azote  et  12  de  carbone  et  matière  organique  ^  La  clarification 
triple  les  proportions  de  matière  organique,  double  celle  d'azote  et 
diminue,  au  contraire,  celle  du  phosphate  d'un  quart  environ.  Si  le 
noir  est  revivifié  et  employé  deux  fois  (et  on  ne  peut  pas  remployer 
davantage),  la  proportion  d'azote  est  triplée:  celle  de  matière  orga- 
nique quadruplée;  et  le  phosphate  ne  forme  plus  de  40  au  lieu  de 
70  pour  100  de  la  masse  entière.  Le  noir  animal  pèse  de  S5  à  tùO 
kilogrammes,  et  contient  de  30  à  40  pour  100  d'humidité. 

•  Les  opinions  sont  un  peu  partagées  sur  le  principe  fertilisant 
du  noir  animal.  Quelques  savants  attribuent  son  action,  d'une  ma- 
nière plus  ou  moins  exclusive,  soit  à  l'azote,  soit  au  carbone^  soit 
au  phosphate  calcaire  que  cet  engrais  renferme,  il  est  probable  qu'U 
doit  sa  vertu  fertilisante  à  chacune  de  ces  suftstances  et  à  leur  combi- 
naison. Ce  qui  tendrait  à  le  prouver,  c'est  que  la  dose  d'az/ote  que  le 
noir  animal  fournit  à  la  végétation  par  hectare  est  trop  minùne  pour 
qu'on  puisse  lui  attribuer  les  effets  produits  par  cet  engrais,  et  que 
le  phosphate  n'est  pas  évidemment  le  seul  principe  fertilisant,  puis- 
que le  charbon  animal  est  moins  actif  que  le  résidu  de  raffinerie, 
quoique  plusj^iche  en  phosphate. 

«  Toutefois,  le  noir  animal  ne  convient  essentiellement  qu'à  certains 
sols;  les  terres  siliceuses  légères,  celles  qui  se  dessèchent  facilement, 
tirent  peu  d'avantages  de  son  emploi;  il  agit  particulièrement  sur 
les  terres  argilo-sillceuses.non  calcaires,  et  même  siliceuses,  mais 


1 .  Nous  ne  faisons  aucune  observation  snr  cei  chiffres,  qui  renferment  éTideauMmt 
erreur  quant  à  la  teneur  en  azote  ;  c'est  sans  doute  1^20  pour  100  que  l'autevr  a  vwla 

assigner  à  la  proportion  de  ce  corps. 
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ttn  pea  humides  et  froides,  sons  un  climat  humide;  il  réussit  prin- 
cipalement sur  les  terres  dites  de  landes  de  Bretagne  et  du  centre. 

«  Le  noir  animal  s'applique  ordinairement  aux  céréales,  au  sarra- 
sin,  aux  navets,  aux  choux,  au  colza.  On  peut  encore  le  répandre 
sur  les  prairies  naturelles,  où  il  détermine  la  végétation  des  petits 
trèfles;  il  sert  à  ranimer  les  céréales  languissantes  au  printemps. 
On  en  tire  un  grand  parti  pour  les  premières  récoltes  qu'on  veut 
obtenir  après  le  défrichement  des  landes  et  des  bois. 

«  Le  noir,  avant  d'être  employé,  doit  être  bien  ameubli  et  divisé 
à  la  pelle;  on  le  mélange  quelquefois  avec  de  la  terre  meuble  très- 
sèche  ou  avec  des  cendres;  on  le  sème  ordinairement  à  la  volée 
comme  le  grain,  en  prenant  des  poignées  plus  fortes  et  en  faisant 
le  pas  moins  grand.  Le  champ  doit  être  préalablement  hersé,  l'en- 
grais ne  doit  être  enterré  que  légèrement;  on  a  recommandé  dans 
ces  derniers  temps  un  procédé  particulier,  qui  consiste  à  mêler  le 
noir  avec  la  semence.  Le  noir  étant  bien  pulvérisé  et  très-sec,  on  en 
saupoudre  le  froment,  légèrement  humecté,  en  employant  environ 
4  hectolitres  de  noir  pour  2  hectolitres  de  grain.  Cette  quantité 
suffit  pour  l'ensemencement  d^un  hectare;  le  grain  est  ensuite 
semé  à  la  méthode  ordinaire,  seulement  la  quantité  de  matière  à 
semer  étant  triple,  on  passe  trois  fois  sur  le  même  endroit.  Des 
propriétaires  du  centre  de  la  France  ont  obtenu  de  cette  méthode 
d'excellents  résultats  sur  des  défrichements  de  landes  tout  récem- 
ment effectués  par  un  seul  labour. 

c  La  dose  de  4  hectolitres  à  l'hectare  est  une  des  plus  faibles  qu'on 
emploie.  Lorsque  le  noir  est  pur,  on  en  applique  rarement  plus  de 
iO  hectolitres,  à  moins  que  la  fraude  n'en  ait  amoindri  l'énergie. 
Les  meilleurs  noirs,  ceux  de  Nantes^  se  vendent  environ  14  francs 
rhectolitre,  ceux  de  Hambourg  19  à  12  francs. 

«  L'acUon  du  noir  animal  ne  dure  qu'une  année,  n  est  dangereux 
du  reste  d'en  répéter  trop  fréquemment  l'emploi  dans  les  terres  de 
landes  et  le  sol  de  bruyère.  Au  bout  de  quelques  années,  il  les  rend 
presque  stériles.  On  aevra  alterner  son  emploi  avec  celui  de  bon 
fumier  de  ferme.  » 

Voilà  le  véritable  langage  d'un  homme  de  pratique,  d'un  homme 
qui  a  vu.  M.  Lefour  n'est  pas  chimiste  ni  théoricien,  heureusement 
nulle  fois  pour  lui  et  pour  ses  lecteurs  ;  il  a  cultivé  la  terre,  il  a 
observé  l'effet  des  engrais  ou  des  corps  qui  passent  pour  tels,  et  il 
dit  ce  qu'il  faut  ou  ce  qu'il  ne  faut  pas  faire. 

Nous  ne  voulons  pas  apporter  dans  cette  discussion  nos  opinions 
personnelles,  qui  sont,  du  reste  assez  connues  d'un  grand  nombre 
de  nos  lecteurs,  et  nous  nous  bornons  à  retracer  les  conclusions  que 
nous  avions  déduites  dans  la  première  édition  de  cet  ouvrage. 

«  Le  noir  des  raffineries  est  utile  à  l'agriculture  par  ses  matières 
azotées  et  son  charbon»  qui  sont  une  source  d'ammoniaque,  de 
•carbonate  d'ammoniaque  et  d'autres  sels  ammoniacaux;  nous  pou- 
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tofts  adoietIrB  égalemeatipie  la.in'éaettce  d^pea  de  «ocre 
ftgitlainoral4eiiieateii  aîdaolàia  âéoam^oaitàoti  fèrraentathe»  ^te 
l'azote  du  dbarjboa  entre  ég»ksm&ii  dtBS  ie  pipoduk  atiiMBtaireqiH 
se  foraie,  et  qa'ime  pertiûo  d'aaote  et  diacide  caribeûipie  est  eoK 
pniDtée  à  Faôr  «tmoaphériqiie.  Soui  ce  xie|i|^rt  dose,  le  soir  ren- 
feoDù  vac  portioa  d'eaigruc  tijèt-iiôeâ,  4|ttei'etaL  jm  samdt  ré^ioqiier 
eadenta. 

c  Ce  résida  «st  eucere  utile  eomme  aoiendeBieiit  éfhanflEmiet 
dmnnt>  et  «emme  aiae&deBieiit  9»^  La  poitÂoe  de  phoeplule 
qu'il  cède  aux  Tégétaax,  qoi  est  ept  tous  on  berna  yariaJbJey  pour- 
ndteDoore  le  faire  legaid^  coiBioe  alinentaîre  mus  ce  rapport, 
an  nmae  deos  nneccrtaîse  meaufa. 

«  New  en  conaeiMerans  l'mage  pour  les  céréales,  les  omciières 
déagisevaes;»  le  tabac,  les  plantes  fonrragèaws  artificielles;  mais  îl 
nous  semble  ipuli  airaii  toi^oars  pins  a;fantageBa  de  i'eaiployer 
arrec  la  rotatioB*  qm  esdge  oae  deâi^fiBiDare»  qoA  de  Temple^ 
aenl.  11  agjraH  sJors  doubleousitr  et  par  aes  qiudiiés  profmay  par 
son  aolioa  partieaiière,  et  ctHnane  excitsat,  teonsaoft  là  déeeiiF 
•pos^îm  de  T^igrais  proprement  dit. 

m  Les  terres  à  betteraves  se  IronveroBibitti  démette  Barcfae^  àla 
eoQdîfâon  bien  lonnefle^e,  krsqœ  cette  plante  aéra  cahîvée  pour 
le  sacre,  en  n'emploiem  ni  aeir,  m  famier l'année  jaè«e  delà  ca^ 
tot«.  UaKraéèéaappiééàceiaparnnetetefttannBaTecodir  daiB 
rannée  précédente  peor  la  récolteantéiieare. 

«  La  doae  moyenne  est  ik  5M  kâegnnmeSy  mais  on  peot  aller 
saDainecaivéïiient,  «t  même  awc  atanti^e»  jasipi'i  700  oo  BÛO  kiio^ 
gramoses  par  hectare,  sarlout  dans  les  tares  desBi-MoidieB^  qoâ 
offlvnt  ia  ténadlé  des  loams  argikaDE. 

«  Noas  croyons  donc  fon,  poanrn  ^e  fon.a'eataare  des  précan* 
tiens  nonenables,  ùa  peut  onpIcTer  ie  noir  résida  cMune  on  bon 
exeManty  and,  dans  mtaias  cas,  et  ea  idteraaaat  a\ac  la  fomure 
ordUnaire,  on  mîeax,  ea  méaae  toapa  <^'aaa  demi-laaKire.  Noais 
aémedleafl  aièaw  qne,  poernae  certaine  portlea,  il  ag&en  réalité 
comme  engrais,  et  fournit  aux  plantes  des  matières  aiftiies  et  no» 
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NOTE  G 

OBSBEYATIOSS  SUR  Là  SUGRSaiS  AGUCOLl. 

Malgré  toute  la  réfmgnanee  qae  noos  avons  tonjoars  épnmree* 
et  que  nous  épraiTons  encore  à  parier  de  pes  idées  personneiiea, 
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8iur  lesquelles  nous  «umiss  fait  un  sileAce  cottiplet^  iA  des  eonsidé*- 
rations  d'im  ordre  plus  gim?e  ne  noas  avaient  côtilraint  à  les  expo^ 
ser  à  ]a  fabrication,  nous  devoiM  à  un  oertais  nombre  de  nos  lee- 
teurs  quelques  explicatioue  sur  les  débuts  de  la  sucrerie  agricole  par 
Ja  méthode  que  nous  avons  inaugurée  en  France» 

Cette  méthode,  dans  laquelle  il  ne  se  trouve  rien  en  réalUé  qui 
n'appartienne  à  la  fabrication  courante,  sauf  une  extraction  plus 
parfaite  du  jus,  Tautomatisme  appliqué  à  cette  ejctraction  et  à  la 
concentration,  un  ûltre-presse  nouveau,  et  la  régularisation  de 
l'emploi  du  tannin  et  du  phosphate  de  chauz^  élait  déjà  complète 
en  1869.  Les  encouragements  ne  nous  avaient  pas  manqué  et,  sans 
les  événements  de  1870,  nous  aurions  pu,  grâce  à  une  auguste 
bienveillance,  mettre  à  exécution  le  projet  que  nous  avions  formé, 
de  faciliter  rexploitation  de  l'idée  sucrière  à  Tagriculture,  sans 
que  les  cultivateurs  eussent  à  débourser  de  capitaux  pour  finstal- 
lation.  Dans  notre  pensée,  la  sucrerie  devait  payer  la  sucrerie.  Les 
circonstances  ne  permirent  pas  l'exécution  de  ce  plan,  dont  l'ex- 
trême simplicité  avait  frappé  les  personnages  importants  qui  eurent 
à  l'examiner. 

Après  la  guerre,  nous  crûmes  devoir  nous  entendre  avec  un  cons- 
tructeur parisien  pour  appliquer  nos  idées  sôus  une  autre  forme, 
dans  l'espérance  d'aider  ainsi  à  relever  la  situation  agricole.  Une 
petite  fabrique  d'essai  fut  établie  pour  les  démonstrations,  et  les 
preuves  données  de  la  bonté  du  système  furent  telles  que,  par  un 
acte  formel,  nous  fûmes  relevé  de  notre  part  de  responsabilité 
matérielle  par  les  ayant-cause,  et  que  le  jury  du  Concours  régio- 
nal décerna  une  médaille  d'or  unique  à  l'agriculteur  qui  s'était  en- 
gagé le  premier  à  mettre  la  méthode  en  exécution. 

Des  discussions  d'intérêt,  auxquelles  nous  étions  parfaitement 
étranger,  empêchèrent  la  mise  en  activité  de  cette  petite  fabrique, 
et  le  constructeur,  obligé  par  son  contrat  d'établir  une  fabrication 
courante  dans  un  délai  .déterminé,  dut  porter  ailleurs  son  maté— 
riel.  Cette  année  même,  la  fabrication  se  fait  sur  une  quantité  no- 
table de  racines  et  dans  de^  conditions  qui  permettent  de  compter 
sur  le  succès. 

Le  retard  éprouvé  par  l'organisation  de  la  méthode  dépend  d'a- 
bord de  la  cause  qui  vient  d'être  signalée  et,  ensuite,  de  tenta- 
tives intéressées  dont  le  but  était  évidemment  de  détourner  l'atten- 
tion des  agriculteurs.  Nous  sommes  tellement  éloigné  de  vouloir 
nous  occuper  en  quoi  que  ce  soit  de  ces  misères  que  nous  les  men- 
tionnons seulement  à  titre  de  préambule  pour  avoir  l'occasion  d'in- 
diquer les  résultats  obtenus. 

Au  point  de  vue  de  l'extraction  du  jus,  les  employés  de  là  régie 
ont  constaté  un  rendement  direct  de  82  p.  0/0  en  jus  normal,  lors- 
que la  presse  d'épuiseiçent  ne  fonctionnait  pas.  Avec  le  fonction- 
nement régulier  des  deux  presses,  le  rendement  est  de  90  à  92  de 
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ju8  normal  en  trawl  végolier,  antomatique,  n'exigeant  qu*an  senl 
ouvrier  à  Textraciion,  et  c'est  un  résultat  qu'il  a  été  jusqu'à  présent 
impossible  d'atteindre  par  tout  autre  système. 

En  ce  qui  ooncenie  la  valeur  des  sucres,  l'analyse  de  ceux  obte- 
nus le  3i  mars  1873,  c'est-à-dire  après  l'époque  de  toute  fabrica- 
tion régulière,  a  fourni  les  éléments  suivants  : 

Sacre  priciMtique*.  ••....•...• 96,44 

GlueoM 0,09 

Caadrci 0,50 

Ban  et  perla 2,97 

Dans  de  telles  circonstances  et  avec  une  telle  richesse  de  résultat, 
nous  ne  pouvons  mieux  faire  que  de  recommander  cette  méthode 
ou  toute  autre  analogue  aux  fermiers  et  aux  cultivateurs,  dans  la 
certitude  où  nous  sommes  qu'un  système  de  ce  genre  doit  être  né- 
cessairement une  source  de  prospérité  pour  l'agriculture. 
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